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Meinem Vater, 


dem praktiſchen Arzte, 


Dr. 3. F. G. Moleſchott, 


Vorſitzenden der Medicinalbehörden der Provinz Nord-Brabant 
und der Stadt Herzogenbuſch. 


Während des Abdrucks der dritten Auflage dieſes Werkchens, 
am 4. November 1857, verſchied mein Vater in feinem 65. Le⸗ 
bensjahre, ſeiner kräftigen Anlage nach ein vorzeitiges Opfer über— 
mäßiger Berufsanſtrengungen, denen er als geſuchter und erfolg— 
reicher Arzt mit allzu aufopferndem Eifer hingegeben war. Er ge⸗ 
hörte zu den geiſtigen Nachkommen der Boerhaave, Van Swieten 
und Gaubius, die heutzutage immer ſeltener werden und noch fel- 
tener ſo friſch und redlich, wie er, bemüht ſind, die ärztliche Sorg— 
falt jener Altmeiſter mit dem ſtets ſachlicher werdenden Gepräge 
der neueren Wiſſenſchaft in Einklang zu bringen. 


Seine allgemeine Bildung, ſein freier Sinn, ſeine ausge⸗ 
zeichnete Beobachtungsgabe und ſeine erfinderiſche, nie ermüdende 
Aufmerkſamkeit für Jeden, der ihm ſein Vertrauen ſchenkte, be— 
fähigten ihn zu einem überaus fruchtbaren Einfluß auf ſeine 
Umgebungen. 


Mein Schmerz um ſeinen Verluſt iſt mein eigenes Recht, 
und ich fühle kein Bedürfniß, ihn öffentlich zu klagen. Aber ein 
Dankesruf ſei ſeinem Andenken an dieſer Stelle geweiht von ei— 
nem Sohne, dem er durchs ganze Leben ſo viel geweſen iſt, wie 
wenig Väter ihren Söhnen werden können. 


Zürich, 21. November, 1857. 


Daß ich dieſe Blätter, welche dem Volke, im 
weiteſten Sinne des Worts, gewidmet ſind, mit einem 
Brief an Dich eröffne, lieber Vater, wird Manche 
und auf den erſten Blick vielleicht auch Dich verwun— 
dern. Allein die Form eines Briefs an einen Fachge— 
noſſen ſchien mir paſſender, als ein Vorwort, da ich 
mich über die Darſtellung, welche ich in dieſer Lehre 
der Nahrungsmittel für das Volk gewählt habe, vor 
einem urtheilsfähigen Richter zu rechtfertigen wünſchte. 
Dich darf es nicht wundern, wenn ich da nur Dich 
wählen konnte, der Du mehr als Einer meiner Lehrer 


meine Aufmerkſamkeit auf dieſen Gegenſtand geleitet 


haſt. Das Polk möge meine Wahl um deswillen na— 
türlich finden, weil ich von jeher das Recht hatte, die 
Sorgfalt zu verehren, die Du der Diät von Kranken 
und Geſunden zuwendeſt. 

Angeregt und begeiſtert durch die unerreichbaren 
Darſtellungen Alexander von Humboldt's in ſeinen An⸗ 
ſichten der Natur, wie im Kosmos, glaubte ich die 
Ergebniſſe, welche mir nach der Ausarbeitung meiner 
zunächſt für Aerzte und Naturforſcher beſtimmten Phy⸗ 
ſiologie der Nahrungsmittel (Darmſtadt, bei Leske 
1850) als geſichert erſchienen, in allgemein faßlicher 


Form dem Volke übergeben zu müſſen. 


Klarheit der Schilderung verbunden mit der Le— 
bendigkeit, die allein einigen Erſatz gewähren kann für 
den Mangel an eigener Anſchauung, hielt ich für das 
weſentlichſte Erforderniß der Form. Im Inhalt aber 
erſtrebte ich ein plaſtiſches Bild des Ganzen, keine ge— 
lehrte Vollſtändigkeit. Die letztere habe ich nach mei— 
nen Kräften in jenem größeren Werke zu erreichen ver— 
ſucht. Darum wurden viele Beſtandtheile der Nah— 
rungsmittel, die in dieſem Augenblick weder chemiſch, 
noch phyſiologiſch eine hinlängliche Bedeutung darbie— 
ten, gänzlich übergangen. Denn nicht ein einziger ker— 
niger Pinſelſtrich hätte die Klarheit des Bildes erhöht, 


wenn ich bei dem Speichel auf das Schwefeleyanka— 
lium, bei dem Magenſaft auf die Chlorpepſinwaſſer— 
ſtoffſäure, bei den Linſen und Ackerbohnen auf ihren 
Gehalt an Gerbſäure, beim Salat auf das Lactuein, 
bei den Mohrrüben auf das Carotin, bei den Pome— 
ranzen auf das Hesperidin hätte eingehen wollen. 

Nur inſofern war Vollſtändigkeit mein Ziel, als 
ich den praktiſchen Nutzen nicht entbehren wollte, den 
es dem Volke gewähren kann, wenn es in dieſem 
Werkchen nach ihren weſentlichſten Eigenſchaften die 
Nahrungsmittel alle beſprochen findet, welche zu ſei— 
nen täglichen Bedürfniſſen gehören. Dieſe Rückſicht auf 


das Leben hat mich namentlich geleitet in der Wahl 
der Würzen, die ich in meine Darſtellung aufgenom— 
men habe. 

Ebenſo fern wie gelehrte Vollſtändigkeit mußte 
mir die beweisführende Kritik hier bleiben, zu mei— 
nem Bedauern ſelbſt dort, wo die Bearbeitung der 
allerneueſten Forſchungen mir gegen meine Phyſiolo— 
gie der Nahrungsmittel einen Fortſchritt zu machen 
erlaubte. Daher konnte ich über die chemiſche Con— 
ſtitution der eiweißartigen Körper und der Galle, über 
die phyſiologiſche Wirkung des Bauchſpeichels und 
viele andere Punkte, deren Aufzählung für den Sach— 


verſtändigen zwecklos wäre, das Urtheil, das ich mir 
ſelbſt gebildet, nicht begründen und den Männern 
nicht Gerechtigkeit widerfahren laſſen, denen die Wiſ— 
ſenſchaft die thatſächliche Grundlage dieſes Urtheils 
verdankt. Im Polke verliert ſich ja ohnedies die Be⸗ 
deutung des Einzelnen, dem ſeine Leiſtung keine ſtrah— 
lendere Anerkennung bringen kann, als wenn ſeine 
Entdeckung als ausgemachte Thatſache des Volkes Ei— 
genthum wird. 

Mit den Namen der Urheber und Entdecker von 
Anſichten und Thatſachen wurden alle Fremdwörter 
ſorgfältigſt verbannt. Sofern mein Werkchen Chemi⸗ 


ker intereſſiren follte, hoffe ich in den Kunſtausdrücken, 
für die ich neue deutſche Wörter zuſammenſetzen mußte, 
wo nicht glücklich, doch mindeſtens deutlich geweſen zu 
ſein. Wenn ich das Legumin Erbſenſtoff, das Kreatin 
Fleiſchſtoff, das Kreatinin Fleiſchbaſis, die Inoſin⸗ 
ſäure Fleiſchſäure, das Dertrin immer nur Stärke⸗ 
gummi nannte, fo wird mich kein Chemiker mißverſte— 
hen. Ich will nur ausdrücklich erwähnen, daß mit 
der Käſeſäure die Capronſäure, mit der Schweißſäure 
die Caprylſäure, mit der Ziegenſäure die Caprinſäure 
gemeint iſt. 


Wenn es mich perſönlich gefreut hätte, auch hier 


an mancher Stelle meine Verehrung auszuſprechen für 
Forſcher, denen ich meine Hochachtung nur erweiſen 
konnte durch die Art, in welcher ich ihre Beobachtun— 
gen verwendete, ſo muß ich andererſeits eine beſonders 
nachſichtige Beurtheilung wünſchen für alles, was ich 
aus praftiihen Gründen, die von der Darſtellung und 
dem Leben geboten wurden, nicht geſagt habe. Was 
ich für Wahrheit hielt, konnte ich freilich nicht ver⸗ 
ſchweigen, obgleich ich wohl weiß, daß es ein tiefer 
Zug des menſchlichen Gemüths iſt, ſelbſt dann über 
die Folgerungen im Kleinen zu erſchrecken, wenn man 


die Folgerungen im Großen willig zugeſteht. Nur 


dann kann der Fortſchritt der Einzelnen dem Volke 
Gewinn bringen, wenn die Wahrheit der allgemeinen 
Gedanken, welche die Wiſſenſchaft gefunden, durch die 
Anwendung auf die einzelnen Thatſachen und die Er— 
fahrung des Lebens zu Fleiſch und Blut wird. Wie 
es aus dieſem Grunde meine ſchönſte Belohnung wäre, 
wenn das Volk zufrieden ſein ſollte, mit dem was ich 
ſagte, ſo würde es mich andererſeits nicht minder er— 
freuen, wenn Du billigteſt, was ich verſchwieg. 
Einen Wunſch habe ich hier noch auszuſprechen, 
daß Du es nämlich gutheißen mögeſt, wenn ich eine 


Zeit, in welcher mir die äußere Gelegenheit zu mei— 


nen Lieblingsforſchungen fehlte, der Darſtellung eines 
Gegenſtandes gewidmet, deſſen Kenntniß dem Volke fo 
nützlich als bildend ſein muß. Nutzen und Bildung 
des Volkes — das war und iſt ja die ſchöne Löſung 


aller Deiner Beſtrebungen. 


Heidelberg, 14. März 1850. 


Jat. Moleſchott. 


Vorwort zur zweiten Auflage. 


— — 


Ich bin gewiſſenhaft bemüht geweſen, mein Buch 
nach den neueſten Forſchungen der Wiſſenſchaft, ſo weit 
ſie für mich Ueberzeugungskraft beſaßen, zu berichti— 
gen. Trotz mancher Bereicherung des Inhalts, habe 
ich die Darſtellung vereinfacht, wo es nur immer an— 
ging, ohne das Verſtändniß unſres ſtofflichen Weſens 
zu opfern. Hierdurch hoffe ich mich um einen Schritt 
dem volksfaßlichen Ideale genähert zu haben, das ich 
nach Kräften zu erreichen ſtrebte. Die Schwierigkeiten, 
welche die ebenmäßige Darſtellung einer angewandten 
Wiſſenſchaft, die ſich überall ſtützt auf Scheidekunſt 
und auf Naturlehre des menſchlichen Körpers, von je— 
nem Ideale trennen, konnte ich freilich nicht überwin— 
den; wie ich denn überhaupt in dieſem Büchlein beleh— 
ren, nicht bloß anregen wollte. 


Heidelberg, im März 1853. 
Jac. Moleſchott. 
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Einleitung. 


Die Nahrung hat die wilde Katze zur Hauskatze gemacht. 
Aus einem fleiſchfreſſenden Thiere mit kurzem Darm iſt durch 
die allmälige Gewöhnung ein ganz anderes Weſen geworden, 
durch einen langen Darm zur Verdauung von Pflanzenkoſt be⸗ 
fähigt, die es im Naturzuſtande nicht frißt. 

Alſo die Koſt macht aus dem raubgierigſten, falſcheſten 
Thiere der Erde einen Hausgenoſſen des Menſchen, der ſich mit 
Kindern verträgt, der nur ſelten oder nur dem genauen Beob⸗ 
achter den alten Zug der Argliſt verräth? Und wir ſollten uns 
wundern, daß feurige und ruhige, kräftige und ſchwache, mu— 
thige und feige, denkende und denkfaule Völker durch die Nah⸗ 
rungsmittel entſtehen, die ſie genießen? 

Wenn die Nahrung zu Blut und das Blut zu Fleiſch und 
Nerven, zu Knochen und Hirn wird, muß da nicht die Glut 
des Herzens, die Kraft des Muskels, die Feſtigkeit der Knochen, 
die Regſamkeit des Hirns bedingt ſein durch die Stoffe der 
Nahrung? 


Moleſchott, Nahrungsmittel. 3. Aufl. 1 
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Wer kennt fie nicht die Schwäche des Hungernden, die Un⸗ 
ruhe, welche ſtarker Kaffee, die Anregung, die ein guter Thee 
hervorbringt? Wer weiß es nicht, wie viele edle Dichtergaben 
einem Trunke feurigen Weins ihren Urſprung verdanken? 

Die Zeiten find vorbei, in welchen man den Geiſt unab- 
hängig wähnte vom Stoff. Aber auch die Zeiten verlieren ſich, 
in denen man das Geiſtige erniedrigt glaubte, weil es nur am 
Stoffe ſich äußert. | 

Thut die Wärme weniger wohl, weil ſie vom Brennſtoff 
erzeugt wird? Iſt das Licht weniger leuchtend, weil die Flamme 
ſich greifen und wägen läßt? Oder verliert die chemiſche Ver- 
wandtſchaft den ergreifenden Eindruck ihrer Wirkungen, weil ſie 
an die unerläßliche Bedingung ſtofflicher Verſchiedenheit ge⸗ 
knüpft iſt? 

Und die Kunſtwerke unſrer Hand, der Wohllaut unſrer 
Stimme, die Herrlichkeit der Farbe, die Macht des Gedankens 
ſollte es herabſetzen, daß Hand und Zunge, Hirn und Auge ihre 
Entſtehung bedingen? 

Aber alle dieſe Werkzeuge ſehen wir nimmer entſtehen ohne 
Speiſe und Trank. 

Sollen wir die Nahrung verachten trotzdem, daß ſie Edles 
ſchafft, und uns empören gegen den Gedanken, daß der Stoff 
uns bildet, in den uns der Tod verwandelt? 

Oder ſollen wir als ſelbſtbewußte Menſchen uns klar wer⸗ 
den über die nothwendige Verkettung, die aus Speiſe und Trank 
hier Knochen, dort Muskeln und anderswo Hirnſtoff bildet? 

Das iſt das adelnde Vorrecht unſeres Hirnſtoffs, daß wir 
dies Werden begreifen können. Das iſt die mächtige Tragweite 
des menſchlichen Verſtandes, daß er es zu dem Punkte der Deut⸗ 
lichkeit bringen kann, auf welchem man den Stoff verehrt, der 
die Werkzeuge bildet, und keine gemeine Abhängigkeit erblickt in 
der Nothwendigkeit des Eſſens, um zu leben. 
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Kann uns ein Wechſelverhältniß empören, das unſre Lei⸗ 
chen in die Pracht der Felder, und die Blume des Felds in das 
Werkzeug des Denkens verwandelt? 

Wer ſie begreift, dieſe Abhängigkeit, der hat ſie verſchmerzt. 
Ihm wird die Verwandtſchaft mit dem, was gemein ſchien, zu 
einem heiligen Gefühle nothwendigen Bedingtſeins, das jeder 
Form von göttlicher und menſchlicher Verehrung ſeinen wahren 
Inhalt giebt. 

Aber begriffen muß ſie werden, dieſe nothwendige Verkettung 
zwiſchen Menſch und Thier, zwiſchen Thier und Pflanze, zwi⸗ 
ſchen der Pflanze und dem Acker, auf welchem fie blüht. Und 
der unbeſtimmte Ausdruck, daß die Luft uns erfriſcht, darf den 
nicht beruhigen, deſſen ſtoffliche Miſchung ihn zum Ehrennamen 
eines ſelbſtbewußten Menſchen berechtigt. 

Dieſes Begreifen wollte ich in den folgenden Blättern dem 
Volke nahe legen. Ich habe darnach getrachtet, für das Werden 
unſeres Körpers, für die Art und die Kraft unſerer edelſten und 
unſcheinbarſten Verrichtungen das Auge zu öffnen. 

Ich mußte den Blick lenken auf den Stoff, der uns durch 
tauſend Fäden mit der Natur verbindet. Vielleicht gelang es mir, 
Begeiſterung für das Stoffliche zu erwecken, deſſen Verehrung 
ſonſt eine Anklage hervorrief. | 

Dazu aber iſt das Begreifen unerläßlich. Darum genügte 
es nicht, mit wenigen kühnen Pinſelſtrichen eine flüchtige Skizze 
zu entwerfen. Durch die Einzelnheiten allein läßt ſich das All— 
gemeine darthun. Und eben weil ſich der Geiſt am Stoffe äu— 
ßert, mußte ich dem Stoffe folgen von der erſten Aufnahme an 
bis in das Werkzeug des Denkens und weiter. Denn von dieſem 
Gipfel führen alle Wege abwärts; abwärts zu den Auswurfs⸗ 
ſtoffen, welche täglich den Körper verlaffen, um neuen Weſen 
Nahrung zu bieten. 8 

Nur auf dieſem Wege erlangt ſich das ganze Verſtändniß 
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und die ganze Achtung, die der einzelne Charakter der Menſchen 
verdient. Denn die Miſchung des Blutes und Hirns muß die 
Eigenthümlichkeit des Charakters bedingen, und die Frau von 
Stael hat es richtig geſagt: „Alles verſtehen, hieße Alles ver⸗ 
zeihen.“ Inſofern iſt es vielleicht keine verwegene Hoffnung, daß 
dieſe Blätter den ſittlichen Nutzen ſtiften helfen, daß man die 
Weiſe des Anderen duldet, weil man die Weiſe des Anderen verſteht. 

Dieſe Hoffnung hat mich geleitet in der Aufſuchung der 
Fragen, welche am tiefſten in das Treiben des täglichen Lebens 
eingreifen. Ich ſuchte für Alle zu ſchreiben, weil ich Allen das 
ächt Menſchliche zutraue, und weil es menſchlich iſt, die Ein⸗ 
ſicht mit der Mühe des Gedankens zu erkämpfen. 


Erſtes Buch. 


Der Stoffwechſel. 


„Die Natur kann alles verändern, umbilden, auflöſen, 
entwickeln, erneuern, nur nichts erſchaffen und vernichten. — 
Die Menge des vorhandenen Stoffs bleibt immer dieſelbe. — 
Doch iſt hienieden keine Geſtalt, ſo wenig als der Menſch 
ſelbſt, beſtändig. — Der Stoff, aus welchem die Körper be⸗ 
ſtehen, iſt in unaufhörlicher Bewegung. — Dieſelbe Materie 
erſcheint immerfort unter einer andern Geſtalt.“ 


Georg Sorfer. 
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Erſtes Puch. 
Ber Stoffwechſel. 


Erſter Abſchnitt. 
Bon der Entſtehung des Bluts. 
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Was man in früheren Jahrhunderten ahnte und gleichfam 
inſtinktmäßig behauptete, daß nämlich der menſchliche Körper 
in beſtimmten Zeiträumen ſeinen Stoff und ſeine Eigenſchaften 
ändert, das iſt durch die Forſchungen dieſes Jahrhunderts zu ei⸗ 
ner durchaus bewieſenen Wahrheit geworden. Ohne beſtimmen 
zu können, ob in ſieben Jahren, wie es der Volksglaube lehrt, 
oder, wie es die Wiſſenſchaft zu beweiſen ſucht, in einer ſehr viel 
kürzeren Zeitſpanne der Körper ein anderer wird, weiß man, daß 
alle Nahrungsmittel nur durch unſern Körper hindurchwandern. 
Nicht etwa ſo, als ob das durch den Mund Aufgenommene mit 
den Ausleerungen unmittelbar wieder verloren ginge. Die ver⸗ 
ſchiedenen Stoffe, welche unſre Nahrungsmittel zuſammenſetzen, 
werden zu weſentlichen Beſtandtheilen des Körpers ſelbſt. Die 
Ausleerungen ſind gleichſam die Schlacke deſſen, was in den 
verſchiedenen Werkzeugen des Körpers nach und nach untauglich 
wird für die Verrichtungen des Lebens. 

Die Beſtandtheile der Nahrungsmittel gelangen von dem 
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Verdauungskanal aus in das Blut, indem fie ſich in Blut ver- 
wandeln. Vom Blute gehen ſie in die Werkzeuge unſeres Kör⸗ 
pers über. In dieſen erleiden ſie beſtimmte Veränderungen, um 
als Auswurfsſtoffe in das Blut zurückzukehren. Aus dem Blute 
werden fie von eigenthümlichen Theilen des Körpers ausgeſchie⸗ 
den und endlich nach außen entleert. 
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Die erſte Veränderung, welche demnach die Nahrungsmit⸗ 
tel erleiden, iſt die Blutbildung. Der Inbegriff aller der Um⸗ 
wandlungen, welche die aufgenommenen Speiſen und Getränke 
bis zur Blutbildung erfahren, heißt Verdauung. Alle Werk⸗ 
zeuge des Körpers, welche jene Veränderungen unmittelbar her⸗ 
beiführen helfen, nennt der Naturforſcher Verdauungs werkzeuge. 

Vom Munde, in welchen drüſige Theile durch mehrfache 
Ausführungsgänge den Speichel ergießen, gelangen die Nah⸗ 
rungsmittel in den Magen. In dieſen wird zur Zeit der Ver⸗ 
dauung durch Drüſen ſeiner Wandungen, welche kleiner und ein⸗ 
facher, aber auſſerordentlich viel zahlreicher ſind, als die Spei⸗ 
cheldrüſen, eine eigenthümliche Flüſſigkeit, der Magenſaft, ab⸗ 
geſondert. Auf den Magen folgt der Dünndarm, in welchen 
große drüſige Organe, die Leber und die Bauchſpeicheldrüſe, ihre 
Abſonderungen entleeren: jene die Galle und dieſe einen Saft, 
der mit dem Speichel manche Aehnlichkeit hat. In der Wand 
des Darms liegen zahlreiche kleine Drüſen, welche den Darm- 
ſaft liefern. Der letzte Abſchnitt des Darms heißt Dickdarm, deſ— 
ſen unterſtes Zehntel, der Maſtdarm, mit dem After endigt. 

Außer den bereits aufgezählten Abſonderungen findet ſich 
in dem ganzen Verdauungsrohr eine beträchtliche Menge von 
Schleim. Dieſer Schleim iſt durch die Beimiſchungen, die er 
in den einzelnen Gegenden des Kanals erhält, an mehren Stel- 
len weſentlich verſchieden. 
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Speichel, Magenſaft, Galle, Bauchſpeichel, Darmſaft und 
der mit dieſen Flüſſigkeiten vermiſchte Schleim ſind ſelbſt Erzeug⸗ 
niſſe des Bluts. Nachdem ſie durch verſchiedene drüſige Werk⸗ 
zeuge aus dem Blute gewonnen und bereitet ſind, fließen ſie in 
die Verdauungshöhle hinüber. Und jene flüſſigen Miſchungen, 
welche ſelbſt aus dem Blute gezeugt wurden, bringen andererſeits 
alle die Veränderungen der Nahrungsmittel hervor, welche zur 
Blutbildung erfordert werden. 


Die Nahrungsſtoffe. 


§ 3. 


Um jene Veränderungen zu verſtehen, müſſen wir die Nah⸗ 
rungsmittel nach ihren Beſtandtheilen kennen. 

Denken wir uns ein Nahrungsmittel, welches ſo zuſammen⸗ 
geſetzt iſt, daß es allein das Leben zu erhalten vermag. In der 
Natur liefert uns die Milch ein ſolches Beiſpiel. Sie enthält 
Salze, Zucker, Fett und einen Stoff, der dem Eiweiß in ho⸗ 
hem Grade ähnlich iſt, den Hauptbeſtandtheil des Käſes bildet, 
und deshalb Käſeſtoff heißt. 

Die vier genannten Stoffe vertreten ebenſoviele Abtheilun⸗ 
gen, welche bei weitem die Mehrzahl der Nahrungsmittel zuſam⸗ 
menſetzen. Ich ſage: die Mehrzahl, nicht: alle. Denn Fett oder 
Zucker, Eins von Beiden, kann fehlen, nicht aber beide zugleich. 
Salze, Fett und Eiweiß, oder auch Salze, Zucker und Eiweiß 
ſind dreierlei Beſtandtheile, welche zur Ernährung des Körpers 
unerläßlich erfordert werden. Es ſind Beiſpiele für drei Grup⸗ 
pen von Nahrungsſtoffen, welche das Weſentliche aller Speiſen 
und Getränke darſtellen. 

Wenn wir dieſe Gruppen mit allgemeineren Namen bezeich⸗ 
nen, ſo erhalten wir: 
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1) die anorganiſchen, 
2) die organiſchen ſtickſtofffreien, 
3) die organiſchen ſtickſtoffhaltigen Nahrungsſtoffe. 
Ein Hauptunterſchied dieſer drei Abtheilungen beſteht in 
der Zuſammenſetzung. | 
Grundſtoffe oder Elemente nennt der Chemiker alle die 
Stoffe, welche er nicht weiter in Theile zerlegen kann, deren Ei⸗ 
genſchaften, abgeſehen von Form und Farbe, weſentliche Ver⸗ 
ſchiedenheiten zeigen. 
Die wichtigeren Elemente der Nahrungsſtoffe find: 
Kalium, 
Natrium, 
Calcium, 
Magneſium, 
Eiſen, 
Fluor, 
Chlor, 
Phosphor, 
Schwefel, 
Sauerſtoff, 
Waſſerſtoff, 
Kohlenſtoff, 
Stickſtoff; | 
lauter Namen, bei denen ſich der Laie nichts Anderes zu den⸗ 
ken hat als ebenſoviele einfache Körper, deren verſchiedene Eigen⸗ 
ſchaften den Forſcher zu verſchiedenen Benennungen zwingen. 
Die Grundſtoffe gehören vom Kalium bis zum Chlor vor⸗ 
zugsweiſe dem Steinreich, der Welt der Mineralien an; dieſe 
ſieben ſetzen die anorganiſchen Nahrungsſtoffe zuſammen, d. h. 
diejenigen, die ohne alle mittelbare oder unmittelbare Hülfe le⸗ 
bender Weſen vorhanden ſind wie z. B. das Kochſalz. Nur die 
Werkzeuge lebender Weſen werden Organe genannt, und orga⸗ 
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niſch heißen deshalb alle Stoffe, welche der mittelbaren oder un⸗ 
mittelbaren Thätigkeit von Pflanzen oder Thieren bedürfen, wenn 
ſie überhaupt gebildet werden ſollen, z. B. der Zucker, das 
Eiweiß. 

Stickſtoff, Kohlenſtoff und Waſſerſtoff kommen alle in al⸗ 
len lebenden Weſen vor, während ſie in ſehr vielen Mineralien 
durchaus fehlen. Sie dürfen deshalb im engeren Sinne auch als 
organiſche Elemente bezeichnet werden. Freilich kommen dieſe auch 
in der anorganiſchen, allein ebenſo die anorganiſchen Elemente 
auch in der organiſchen Welt vor. 

Mittelglieder, die ungefähr gleich oft als organiſche, wie 
als anorganiſche Elemente auftreten, ſind Sauerſtoff, Phosphor 
und Schwefel. 


§. 

Die anorganiſchen Grundſtoffe finden ſich in unſeren Nah⸗ 
rungsmitteln zum Theil in einer aus zweien beſtehenden Verbin⸗ 
dung. Dahin gehört vor allen Dingen das Kochſalz, das nur 
aus Natrium und Chlor zuſammengeſetzt iſt. Eine dem Kochſalz 
ganz ähnliche Verbindung iſt die von Chlor und Kalium, von 
denen das letztgenannte das Hauptelement der Pottaſche darſtellt. 
Ich werde das Kochſalz und das dieſem ähnliche Chlorkalium öf⸗ 
ters unter dem Namen der Chlorverbindungen vereinigen. Beide 
ſind ausgezeichnet durch ihre Löslichkeit in Waſſer. 

An dieſe nur aus zwei Elementen beſtehenden Verbindun⸗ 
gen ſchließt ſich noch das Fluorcalcium, das in ſehr geringer 
Menge im Getreide, in Milch und Blut zu finden und den mei⸗ 
ſten Leſern als Flußſpath bekannt iſt. Es iſt aus Fluor und 
Calcium zuſammengeſetzt. In Waſſer löſt es ſich nur bei höhe— 
ren Wärmegraden und auch dann noch ſehr ſchwierig. 

Merkwürdiger Weiſe wird gerade das Kochſalz von dem Che⸗ 
miker nicht Salz genannt. Die Salze des Chemikers haben ſo— 
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gar meiſtens mit dem Kochſalz keine Aehnlichkeit im Geſchmack. 
Deshalb ſagte ich oben, die Salze ſeien nur ein Beiſpiel für die 
Abtheilung der anorganiſchen Nahrungsſtoffe. Salz iſt dem Che⸗ 
miker eine Verbindung, die nicht aus zwei Elementen, ſondern 
aus zwei Verbindungen zweier Elemente beſteht. 

Die Zahl der Salze iſt außerordentlich groß. Für die 
Lehre der Nahrungsmittel ſind nur die Sauerſtoffſalze wichtig. 
Sie beſtehen aus verſchiedenen Elementen, aus einem Metalle, 
das mit wenig Sauerſtoff eine Baſis oder ein Alkali, und aus 
einem Nicht⸗Metalle, das mit vielem Sauerſtoff eine Säure bildet. 

Zu den Metallen, die in den Nahrungsmitteln vorkommen, 
gehören Kalium, Natrium, Calcium, Magneſium und Eiſen. 
Ein Hauptmerkmal der Metalle beſteht darin, daß ſie gute Leiter 
ſind für Wärme und Elektritität, während dieſe Eigenſchaft den 
Nicht⸗Metallen mangelt. Die letzteren, welche ſich außerdem 
durch ihr geringes Eigengewicht von den Metallen unterſcheiden, 
ſind verhältnißmäßig zahlreich in unſerer Nahrung vertreten. 
Fluor, Chlor, Phosphor, Schwefel, Sauerſtoff, Waſſerſtoff, 
Kohlenſtoff und Stickſtoff, fie alle werden als Nicht: Metalle 
bezeichnet. 

Faſt alle Baſen haben einen ätzenden Geſchmack, wie der 
Kalk; faſt alle Säuren ſchmecken ſauer, wie das Vitriolöl oder 
die Schwefelſäure. Allein dieſer Geſchmack iſt weder für die Ba⸗ 
ſen, noch für die Säuren eine nothwendige Eigenſchaft. Ein 
wirklich bezeichnendes Merkmal iſt für die Baſen ihre Neigung 
ſich mit Säuren, für die Säuren ſich mit Baſen zu verbinden. 
Eben dieſe Doppelverbindungen einer Baſis mit einer Säure 
ſtellen Salze dar. Ferner wird Lackmus, ein blauer Farbſtoff, 
den man aus einer kruſtigen, körnigen, graulichweißen Pflanze 
bereitet, aus einer Flechte, die unter dem Namen ſchwediſches 
Moos vorzugsweiſe aus Schweden zu uns kommt, durch Säu⸗ 
ren roth, durch Baſen oder Alkalien wieder blau gefärbt. Der 
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Laie kann jeden Augenblick feiner Vorſtellungskraft zu Hülfe kom⸗ 
men, wenn er bei dem Begriff der Baſen an den Kalk, bei den 
Säuren an Vitriolöl denkt. 

Wenn in einer Verbindung von Baſis und Säure die 
Baſis der Menge und dadurch auch ihren beſonderen Eigenſchaf— 
ten nach vorherrſcht, dann heißt ſie ein baſiſches Salz; ſauer hin⸗ 
gegen, wenn die Säure das Uebergewicht hat. Halten ſich Baſis 
und Säure das Gleichgewicht, dann nennt man die Verbindung 
ein Mittelſalz. b 

Die Baſen der Salze unſerer Nahrungsmittel werden durch 
die Metalle gebildet. Dieſe ſind in den Baſen mit einer gerin⸗ 
gen Menge Sauerſtoff verbunden. 

Die Verbindung von Kalium mit Sauerſtoff iſt das Kali, 
welches die Baſis der Pottaſche darſtellt. Natron iſt, wie das 
Kochſalz aus Natrium und Chlor, ſo aus Natrium und Sauer⸗ 
ſtoff zuſammengeſetzt. Das Natron iſt in ſehr vielen Fällen aus 
Kochſalz entſtanden, indem der Sauerſtoff das Chlor verdrän⸗ 
gen kann. f 

Kali und Natron werden im engeren Sinne Alkalien ge⸗ 
nannt. Sie löſen ſich mit großer Leichtigkeit in Waſſer auf. 

Calcium bildet mit Sauerſtoff den Kalk, und ein dem Kalk 
ſehr ähnlicher Stoff, die Bittererde, beſteht in derſelben Weiſe 
aus Sauerſtoff und Magneſium. Bittererde iſt die Baſis des be⸗ 
kannten Heilmittels Magneſia. | 

Kalk und Bittererde begreife ich in der Folge unter dem ge⸗ 
meinſamen Namen der Erden. Die Erden unterſcheiden ſich von 
den Alkalien hauptſächlich dadurch, daß ſie viel weniger leicht in 
Waſſer löslich ſind und eine geringere Verwandtſchaft zu den 
Säuren beſitzen. 

Eiſen mit etwas mehr Sauerſtoff verbunden, als Cal⸗ 
cium im Kalk, ift das Eiſenoxvd, welches, in Verbindung mit 
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Waſſer, den allbekannten Eiſenroſt darſtellt. Es läßt fich als 
ein in Waſſer unlösliches Metalloxyd den Erden und Alkalien 
entgegenſetzen. 

Alle die aufgezählten Baſen kommen in den Nahrungsſtof⸗ 
fen nur mit Säuren zu Salzen verbunden vor. Die wichtigſten 
Säuren werden durch die Elemente gebildet, welche ich Mittel⸗ 
glieder zwiſchen den anorganiſchen und organiſchen Grundſtof⸗ 
fen genannt habe. 


Schwefel bildet mit vielem Sauerſtoff die Schwefelſäure, 
welche meinen Leſern unter dem Namen Vitriolöl bekannt iſt. 
Phosphor mit noch mehr Sauerſtoff verbunden, als die Schwe⸗ 
felſäure neben Schwefel enthält, iſt die Phosphorſäure, die Säure, 
welche mit Kalk verbunden die Knochenerde ausmacht. Zu 
dieſen Sären kommt noch die Kohlenſäure, die in Luftblaſen 
aus dem Champagner aufperlt, eine Verbindung von Koh⸗ 
lenſtoff mit weniger Sauerſtoff als in der e ent⸗ 
halten iſt. 


Die Säuren werden am häufigſten benutzt, um kurzweg 
die Salze zu bezeichnen. Alle Verbindungen der Schwefelſäure 
mit Baſen nennt man zum Beiſpiel ſchwefelſaure Salze. Bis⸗ 
weilen aber benennt man die Salze auch nach der Baſis. Kali⸗ 
ſalze heißen alle Verbindungen des Kalis mit Säuren. 


Die Alkalien, Kali und Natron, kommen mit den drei ge⸗ 
nannten Säuren verbunden in unſern Nahrungsmitteln vor. Mit 
der Schwefelſäure bilden fie immer Mittelſalze, mit der Koh⸗ 
lenſäure bisweilen ſaure, mit der Phosphorſäure immer baſiſche 
Salze. Die phosphorſauren Salze ſind unter den Alkaliſalzen 
unſerer Nahrungsmittel weitaus am reichſten vertreten. Alle dieſe 
Alkaliſalze ſind leicht löslich in Waſſer. 

Unter den Erdſalzen herrſchen wiederum die phosphorſau⸗ 
ren vor. Dieſe ſind immer baſiſch und an und für ſich ſchwer 
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löslich in Waſſer; in ſaurem Waſſer aber werden fie gelöſt. Die 
ſchwefelſaure Bittererde, die als Bitterſalz ihre Bekanntſchaft ſo 
manchem Leſer aufgenöthigt haben mag, löſt ſich in Waſſer, ſehr 
ſchwer dagegen der ſchwefelſaure Kalk, der unter dem Namen 
Gyps bekannter iſt. 

Das Eiſenoryd endlich it in unſern Nahrungsmitteln mit 
Phosphorſäure zu einem baſiſchen Salze verbunden, und dieſes 
Salz, welches das Waſſer nicht auflöſt, wird mit ziemlicher Leich⸗ 
tigkeit von Säuren aufgenommen. 

0 Demnach ſind die anorganiſchen Nahrungsſtoffe: Chlorver⸗ 
bindungen und Salze der Alkalien, welche in Waſſer gelöſt wer⸗ 
den können, ferner Erdſalze und phosphorſaures Eiſenoxyd, welche 
beinahe ſämmtlich in Waſſer ſchwer oder gar nicht löslich ſind. 


Sn 

Die organischen ſtickſtofffreien Nahrungsſtoffe beſtehen zum 
Theil aus Verbindungen von Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauer⸗ 
ſtoff, welche ſich in Fette verwandeln können; ich nenne ſie des⸗ 
halb Fettbildner. Zum andern Theil ſind es fertig gebildete 
Fette, die auch aus Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff zu⸗ 
ſammengeſetzt ſind. f 

Hinſichtlich der Zuſammenſetzung unterſcheiden ſich die Fett⸗ 
bildner und die Fette von einander weſentlich dadurch, daß jene 
Waſſerſtoff und Sauerſtoff in demſelben Verhältniſſe führen, in 
welchem dieſe Grundſtoffe mit einander Waſſer bilden, d. h. auf 
je einen Gewichtstheil Waſſerſtoff acht Gewichtstheile Sauerſtoff, 
während in den Fetten auf dieſelbe Sauerſtoffmenge ein viel grö⸗ 
ßerer Gehalt an Waſſerſtoff und ganz beſonders auch ein viel 
größerer Reichthum an Kohlenſtoff kommt, als in den Fettbild⸗ 
nern enthalten iſt. Sodann zeigt in den Fettbildnern die ge⸗ 
ſammte Kohlenſtoffmenge, in den Fetten der Gehalt an Sauer⸗ 
ſtoff die größere Beſtändigkeit. 
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Die wichtigſten Fettbildner find das Stärkmehl, das Stärke⸗ 
gummi und der Zucker. Auch unter dem Namen der ſtärkmehl⸗ 
artigen Körper werde ich dieſe Fettbildner öfters vereinigen. Von 
dieſen Stoffen iſt das Stärkmehl nur in kochendem, Stärkegummi 
aber und Zucker find leicht auch im kalten Waſſer löslich. Stärke⸗ 
gummi und Zucker ſind Jedermann bekannt, und das Stärk⸗ 
mehl iſt nichts Anderes als die eee aus der man 
den Kleiſter kocht. 

Unter den Fetten muß ich hier ſogleich den Oelſtoff, das 
Perlmutterfett und den Talgſtoff nennen. Der Oelſtoff bildet 
die Hauptmaſſe aller Oele; er ſtellt den weichen Theil derſelben 
dar, der am ſchwerſten in der Kälte erſtarrt. Neben dem Oel⸗ 
ſtoff enthalten aber die Oele ein leichter erſtarrendes Fett, das 
man in perlmutterglänzenden Kryſtallen erhalten kann. Deshalb, 
nicht etwa weil es in der Perlmutter vorkäme, hat man es Perl⸗ 
mutterfett genannt. Der Talgſtoff endlich iſt das feſteſte von 
dieſen Fetten. Man findet ihn hauptſächlich in Hammelfett und 
Ochſenfett, in denen er neben Perlmutterfett und Oelſtoff vor⸗ 
kommt. Auch die Stearinlichter enthalten Talgſtoff und Perl⸗ 
mutterfett; bei den Chemikern wird aber der Talgſtoff allein im 
engeren Sinne Stearin genannt. 

Während die meiſten Fettbildner gleich zuſammengeſetzt ſind 
und nur der Zucker mehr Waſſerſtoff und Sauerſtoff als die 
übrigen enthält, iſt auf die gleiche Sauerſtoffmenge im Talgſtoff 
mehr Waſſerſtoff enthalten, als in dem Oelſtoff, und in dem 
Oelſtoff mehr Kohlenſtoff und Waſſerſtoff als in dem Perlmutterfett. 

In Waſſer find die aufgezählten Fette nicht löslich, und 
als ſolche laſſen ſie ſich auch nicht mit anderen Stoffen zu lös⸗ 
lichen Verbindungen vereinigen. Weil ſie gleichſam in ſich ge⸗ 
ſättigt ſind, d. h. als ſolche keine Neigung haben, ſich mit an⸗ 
dern Stoffen zu verbinden, ſondern, wenn ich ſo ſagen darf, un⸗ 
parteiiſch zwiſchen Säuren und Baſen hindurchgehen, ſo kann man 
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ſie auch Mittelfette nennen, ähnlich wie die Salze, in denen Baſis 
und Säure mit einander im Gleichgewicht ſind, Mittelſalze heißen. 

Wenn aber die Mittelfette mit Alkalien zuſammengebracht 
werden, dann verlieren ſie alle eine für alle gleich zuſammenge⸗ 
ſetzte Gruppe, welche, aus Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauer⸗ 
ſtoff beſtehend, ſich mit Waſſer zu dem ſogenannten Oelſüß ver⸗ 
bindet, und der übrige, bei weitem größere Theil des Fetts ver- 
wandelt ſich in eine fette Säure, welche mit dem Alkali eine Seife 
bildet. So entſteht aus dem Oelſtoff die Oelſäure, aus dem 
Talgſtoff die Talgſäure, aus dem Perlmutterfett die Perlmutter⸗ 
fettſäure. Da nun das Oelſüß, welches ſich aus den Mittelfet- 
ten bei der Behandlung mit Kali oder Natron entwickelt, für alle 
Fette gleich zuſammengeſetzt iſt, jo folgt hieraus, daß ſich die fet- 
ten Säuren, welche übrig bleiben, hinſichtlich ihres Kohlenſtoff— 
und Waſſerſtoff-Gehaltes unter einander gerade ſo verhalten 
müſſen, wie die urſprünglichen Mittelfette ſelbſt. Das heißt: 
die Talgſäure enthält mehr Waſſerſtoff, als die Oelſäure, dieſe 
mehr Kohlenſtoff und Waſſerſtoff, als die Perlmutterfettſäure. 

Die Verbindungen der fetten Säuren mit Kali ſind Kali⸗ 
ſeifen, die aus Natron und fetten Säuren beſtehenden heißen Na⸗ 
tronſeifen oder Sodaſeifen. Die Seifen laſſen ſich demnach be— 
trachten als Salze, in denen die Säure eine organiſche, ftid- 
ſtofffreie Verbindung, die Baſis dagegen ein anorganiſcher Kör⸗ 
per iſt. Alle Seifen ſind in reinem Waſſer löslich. 


F§. 6. 

Eine Gruppe von Nahrungsſtoffen, welche aus mehr Ele⸗ 
menten zuſammengeſetzt ſind, als die Fettbildner und die Fette, 
iſt die der organiſchen, ſtickſtoffhaltigen Verbindungen. Von die⸗ 
ſen Nahrungsſtoffen habe ich hier bloß die eiweißartigen Körper 
zu erwähnen. Alle eiweißartigen Nahrungsſtoffe enthalten Stick⸗ 
ſtoff, Kohlenſtoff, Waſſerſtoff, Sauerſtoff und „ die mei⸗ 
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ſten überdies noch Phosphor. Das Weiße der Hühnereier, wel⸗ 
ches als ein dem Leſer geläufiges Bild für alle gelten darf, hat 
dieſen Stoffen ihren Namen gegeben. Und mit großem Rechte 
hat man ſie zu Einer Gruppe vereinigt. Denn nicht nur die 
Mengen des Stickſtoffs, Kohlenſtoffs, Waſſerſtoffs und Sauer⸗ 
ſtoffs, aus welchen ihre Hauptmaſſe beſteht, zeigen eine höchſt 
überraſchende, wenn gleich nicht vollkommene Uebereinſtimmung, 
ſondern auch in ihren Eigenſchaften ſind ſie einander ſo ähnlich, 
daß man ſie bereits unter Einem Namen vereinigte, bevor neu⸗ 
ere Forſchungen erwieſen, daß ſie den letztgenannten vier Ele⸗ 
menten nach beinahe gleiche Zuſammenſetzung beſitzen. Vier der⸗ 
ſelben: der Käſeſtoff der Milch, der Dotterſtoff des Eigelbs, der 
in den Getreideſamen vorkommende Pflanzenleim und der die 
Kryſtalllinſe des Auges, ſowie einen Beſtandtheil der im 
Blut herumſchwimmenden Bläschen darſtellende Blutbläschenſtoff 
zeichnen ſich vor den übrigen eiweißartigen Körpern dadurch aus, 
daß ſie keinen Phosphor enthalten. Der Schwefelgehalt iſt in 
den einzelnen verſchieden, ebenſo die Phosphormenge in den phos⸗ 
phorhaltigen. Hinſichtlich des Schwefelreichthums folgen die ei⸗ 
weißartigen Körper in nachſtehender Reihe aufeinander, in wel⸗ 
cher der nächſtvorhergehende immer mehr Schwefel enthält, als 
der folgende: Hühnereiweiß, Bluteiweiß, der im Blut vorkom⸗ 
mende Faſerſtoff und der Blutbläschenſtoff — Beide enthalten 
eine gleiche Menge Schwefel —, Dotterſtoff, Pflanzenleim, Käſe⸗ 
ſtoff, lösliches Pflanzeneiweiß, geronnenes Pflanzeneiweiß und 
Erbſenſtoff. Der bedeutendſte Phosphorgehalt findet ſich im Erb- 
ſenſtoff, dann folgt das Hühnereiweiß, das aber ſchon kaum ein 
Viertel des im Erbſenſtoff vorhandenen Phosphors enthält, end⸗ 
lich Faſerſtoff und Bluteiweiß. Für das lösliche und geronnene 
Pflanzeneiweiß iſt der Phosphorgehalt noch nicht beſtimmt. Im⸗ 
mer aber iſt die Menge des Phosphors und die des Schwefels 
im Verhältniß zu den übrigen Elementen höchſt gering. 
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Von den eiweißartigen Stoffen ſind das lösliche Pflanzen⸗ 
eiweiß, der Erbſenſtoff, das Bluteiweiß, das Hühnereiweiß, der 
Blutbläschenſtoff und der Käſeſtoff im friſchen Zuſtande löslich 
in Waſſer, der Dotterſtoff nur ſehr ſchwer, geronnenes Pflan⸗ 
zeneiweiß, Pflanzenleim und der Faſerſtoff des Bluts gar nicht. 
Die verſchiedenen Arten des Eiweißes im engeren Sinne gerin⸗ 
nen durch Kochen mit Waſſer, wie es Jedermann kennt vom 
Hartwerden der Eier. Auch der Blutbläschenſtoff gerinnt durch 
die bloße Wärme, Erbſenſtoff und Käſeſtoff durch Wärme mit 
Beihülfe von Säuren; man weiß, wie raſch die Milch gerinnt, 
wenn ſie in der Wärme ſauer wird. 


Darin aber ſtimmen alle eiweißartigen Körper mit einander 
überein, die unlöslichen und die löslichen nach ihrer Gerin 
daß ſie in einer Kalilöſung bei etwas erhöhter Wärme leicht auf —_ 
gelöſt und aus dieſer Löſung durch Säuren in ungelöſter Form 
wieder ausgeſchieden, d. h. niedergeſchlagen werden. 


Die Verdauung. 


va 


Die Verdauung verwandelt die Nahrung in Blut. Sie 
läßt ſich immer auf zwei Wirkungen zurückführen: die Nahrungs⸗ 
ſtoffe müſſen erſtens aufgelöſt oder ſehr fein vertheilt werden, 
und, wenn ſie von den Beſtandtheilen des Bluts verſchieden ſind, 
zweitens eine Umſetzung erleiden, welche die Uebereinſtimmung 
mit dieſen herbeiführt. Beide Veränderungen ſind Folgen der 
Einwirkung, welche Speichel, Magenſaft, Galle, Bauchſpeichel 
und Darmſaft auf die Chlorverbindungen und Salze, auf die 
Fettbildner, die Fette und die eiweißartigen Körper ausüben. 

Alle Flüſſigkeiten, welche den Verdauungsorganen zuflie⸗ 

5 1 
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ßen, enthalten eine verhältnißmäßig große Menge Waller, wel⸗ 
ches nach dem in hundert Grade eingetheilten Thermometer eine 
Wärme von etwas mehr als ſiebenunddreißig Grad beſitzt. In 
dieſem Waſſer werden das Kochſalz und das Chlorkalium unſerer 
Nahrungsmittel, ferner die phosphorſauren, kohlenſauren und 
ſchwefelſauren Alkalien mit Leichtigkeit gelöſt. 


Im Magenſaft iſt in jenem Waſſer eine freie Säure ent⸗ 
halten; daher können auch die Erdſalze, die beinahe alle ſchwer 
oder nicht in Waſſer, wohl aber in Säuren löslich ſind, in ge— 
löſten Zuſtand übergehen. 


Daß ein Theil des Fluorcalciums aufgelöſt wird, rührt 
von dem höheren Wärmegrad her, der allen Flüſſigkeiten unſe⸗ 
res Körpers eigenthümlich tft. Der größere Theil des Fluorcal⸗ 
eiums und des Eiſenoryds wird aber nicht gelöſt. Deshalb iſt 

immer Eiſen in den Darmausleerungen vorhanden. Indeß 

ſpielt die Magenſäure auch hier eine wichtige Rolle, weil fie ei⸗ 
nen Theil des Eiſens, das dem Blut durchaus unentbehrlich iſt, 
in lösliche Form überführt. 

Stärkmehl iſt an und für ſich im Waſſer der Verdauungs⸗ 
flüſſigkeiten nicht löslich. Speichel in Verbindung mit dem Schleim 
des Mundes, Bauchſpeichel und Darmſaft beſitzen jedoch in aus⸗ 
gezeichnetem Grade die Eigenſchaft, Stärkmehl in Stärkegummi, und 
Stärkegummi in Zucker zu verwandeln. Hierdurch wird das Stärk⸗ 
mehl nicht nur mittelbar löslich, ſondern es wird auch dem Ziel 
der Veränderungen genähert, welche es erleiden muß, um Be⸗ 
ſtandtheilen des Bluts ähnlich zu werden. Denn der Zucker geht 
mittelſt der Einwirkung der Galle in Milchſäure, die Milchſäure 
im weiteren Verlauf des Darmkanals in Butterſäure über, und 
die Butterſäure iſt das erſte Glied in der Reihe der Fettſtoffe, 
welche im Thierkörper vorhanden ſind. Oelſäure und Perlmut⸗ 
terfettſäure unterſcheiden ſich in ihrer Zuſammenſetzung von der 
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Butterſäure nur dadurch, daß ſie im Verhältniß zum Sauerſtoff 
mehr Kohlenſtoff und Waſſerſtoff enthalten als dieſe. 

Verwandlung in Fett, das iſt die Endwirkung der Ver— 
dauung aller Fettbildner. Stärkmehl und Stärkegummi werden in 
Zucker, der Zucker wird in Milchſäure, die Milchſäure in Butter- 
ſäure, die Butterſäure in andere Fette umgeſetzt. 

Die Verdauung der Mittelfette wird hauptſächlich durch den 
Bauchſpeichel unter Beihülfe der Galle vermittelt. Durch dieſe 
beiden Flüſſigkeiten wird eine ſo feine Vertheilung des Fetts in 
kleine Tröpfchen bewirkt, daß es mit Leichtigkeit die von Galle 
benetzten thieriſchen Häute durchdringen kann. Ein anderer klei— 
nerer Theil des Fetts wird wirklich aufgelöſt. Denn zunächſt be⸗ 
wirkt das kohlenſaure Alkali der Galle eine Verſeifung der Fette. 
Sodann werden aber auch die Mittelfette durch eine längere Ein⸗ 
wirkung des Bauchſpeichels in fette Säuren und Oelſüß umge⸗ 
ſetzt. So entſteht aus dem Talgſtoff Talgſäure und Oelſüß, aus 
dem Oelſtoff Oelſäure und Oelſüß. Die fetten Säuren verbin- 
den ſich mit Akalien zu Seifen, die Seifen ſind löslich. 

Alle Flüſſigkeiten des Verdauungskanals wirken löſend auf 
die eiweißartigen Körper. Und zwar tragen zu dieſer auflöfen- 
den Wirkung faſt alle Stoffe jener Flüſſigkeiten bei: vor allen 
andern die freie Säure des Magenſafts, ferner aber das vor— 
herrſchende Alkali des Speichels, der Galle, des Bauchſpeichels 
und des Darmſafts, die organiſchen Stoffe, das Waſſer und die 
Salze aller Verdauungsſäfte. Durch die Säure des Magenſafts 
gerinnen zwar anfangs die löslichen eiweißartigen Stoffe, nach 
und nach werden ſie aber wieder gelöſt, eine Wirkung, welche 
die Magenſäure ſogleich auf die ungelöſten Eiweißkörper ausübt, 
und in der ſie kräftigſt unterſtützt wird durch die Alkalien des 
Darmſafts und des Bauchſpeichels. Bei Weitem die wichtigſten 
Hülfsmittel zur Auflöſung der eiweißartigen Körper ſind aber die 
organiſchen Stoffe des Magenſafts und des Darmſafts. 
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In Folge der auflöſenden Wirkungen der Verdauungsſäfte 
und wurmförmiger, reibender Bewegungen, welche die Muskel⸗ 
haut des Magens und Darms an den Wänden des Verdauungs⸗ 
rohrs bewirkt, findet man die Speiſen bereits im Magen in ei⸗ 
nen dickflüſſigen Brei, den ſogenannten Speiſebrei umgewandelt, 
der immer mehr verflüſſigt wird, um endlich einen dicken, milchicht 
weißen Saft darzuſtellen, den die Aerzte Speiſeſaft nennen. 

Dieſer Speiſeſaft nun iſt im Weſentlichen ein Gemenge 
von gelöſten Chlorverbindungen und Salzen, von Zucker, der 
noch nicht ganz in Fett verwandelt iſt, von Milchſäure und But⸗ 
terſäure, von fein vertheilten und verſeiften Fetten und von lös⸗ 
lichem Eiweiß. Auch hier darf das lösliche Eiweiß als Stell— 
vertreter, gleichſam als Bild der übrigen eiweißartigen Körper 
gelten. Und zwar um ſo mehr, da dieſe nach der Verflüſſigung 
in ihren Eigenſchaften dem löslichen Eiweiß höchſt ähnlich ſind. 
Trotzdem behalten ſie ihre urſprüngliche Zuſammenſetzung bei. 


Der Speiſeſaft. 


Se 


Auf dieſe Weiſe werden alſo die inneren Oberflächen der 
Darmwandungen von den verflüſſigten Nahrungsſtoffen beſpült. 
In dieſen Wandungen verlaufen aber zahlreiche Gefäße, lange, 
enge Kanäle mit dünnen Wänden, in welche die größte Menge 
des Speiſeſafts hinüberſchwitzt. Sie heißen deshalb Speiſeſaft⸗ 
gefäße. Da aber nicht nur die Wände der Speiſeſaftgefäße, ſon⸗ 
dern auch die der Blutgefäße des Darms für Flüſſigkeiten durch⸗ 
dringbar ſind, ſo geht ein beträchtlicher Theil des Speiſeſafts 
auch in die Blutgefäße des Darms hinüber. 

Wenn die Verdauung ſich ihrem Ende nähert, dann ſtro— 
tzen die Speiſeſaftgefäße von einem milchicht weißen Saft, der 
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jeine Färbung dem aufgenommenen Fett verdankt. Denn, wenn 
kein Fettt verdaut wurde, dann findet man nur einen hellen, 
durchſichtigen Saft in jenen Gefäßen, der kaum den Namen 
Speiſeſaft verdient. 

Die ſehr zahlreichen, feinſten Speiſeſaftgefäße vereinigen 
ſich allmälig zu größeren Stämmen. An gewiſſen Stellen ver⸗ 
laufen ſie dicht neben einander, und erweitern ſich zu Hohlräu- 
men, die in mehre Fächer abgetheilt und durch den Bindeſtoff 
ihrer Wände mit einander verſchmolzen ſind. Auf ſolche Weiſe 
bilden ſie ſchwammige Klumpen, welche man ſehr uneigentlich 
Eingeweidedrüſen genannt hat. Das Mark dieſer Eingeweide⸗ 
drüſen beſteht aus einem dichten Geflecht von Speiſeſaftgefäßen, 
die aus den Hohlräumen der Rinde hervortreten und ſich ſchließ⸗ 
lich zu einem oder mehren Stämmchen vereinigen. Sie führen 
den Speiſeſaft, den die zuleitenden Gefäße in die Hohlräume 
der Rinde ergoſſen hatten, aus den Drüſen hinweg in gröbere 
Stämme hinüber. 

Nachdem die Speiſeſaftgefäße ſich zu immer größeren Stäm⸗ 
men geſammelt haben, bleibt zuletzt nur Einer übrig. Aus der 
Vereinigung dieſes Stammes mit zwei Gefäßen, die eine von 
andern Körpertheilen herrührende farbloſe, wäßrige Flüſſigkeit füh⸗ 
ren und Saugadern heißen, entſteht ein weiterer, in Bauch- und 
Bruſthöhle in der Nähe der Wirbelſäule verlaufender Kanal, den 
man Speiſeſaftröhre nennt. Durch die Speiſeſaftröhre fließt der 
Speiſeſaft dem Blute zu. Denn jene ſenkt ſich in die Vereini⸗ 
gungsſtelle einer großen Ader des Halſes mit einer anderen Ader, 
welche unter dem linken Schlüſſelbein verläuft. Dort erfolgt 
die Vermiſchung des Speiſeſafts mit dem Blut. 

Die Zuſammenſetzung des Speiſeſafts, nachdem er durch 
die Wand der Speiſeſaftgefäße in dieſe hinübergeſchwitzt iſt, un- 
terſcheidet ſich wenig von der zur Verdauungszeit in den unteren 
Theilen des Dünndarms enthaltenen Flüſſigkeit. Bevor jene 
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Gefäße fich durch ihre ſchwammförmig mit einander verbundenen 
Hohlräume und ihre knäuelförmig aneinanderliegenden Windun⸗ 
gen zu Knoten vereinigt haben, ſtimmen die Eigenſchaften der 
Flüſſigkeit dieſſeits und jenſeits der Gefäßwand beinahe vollſtän⸗ 
dig mit einander überein. Allein die Mengenverhältniſſe der in 
den Flüſſigkeiten vorhandenen Stoffe ſind verſchieden. Und zwar 
iſt im Speiſeſaft der Gefäße mehr Waſſer enthalten als in dem 
des Darms. Gerade hierdurch wird der Uebertritt von Stoffen 
des Darmkanals in die Gefäße erleichtert. Das Waſſer der Ge⸗ 
fäße hat eine große Verwandtſchaft zu den Stoffen, welche in 
gelöſter Form oder verflüſſigt die Darmwand beſpülen. Der 
Sffiſeſaft eines nüchternen Menſchen iſt wäſſriger und dünner 
als im Zuſtand der Sättigung. 

Bis zur Bildung jener Knoten enthalten 5 Speiſeſaftge⸗ 
fäße eine gewöhnlich das Lackmus bläuende, d. h. eine alkaliſche 
Löſung von Chlorverbindungen und Salzen, unter denen Koch- 
ſalz und phosphorſaures Natron vorherrſchen, ferner etwas Zu⸗ 
cker, wenn in den Speiſen Fettbildner oder ſtärkmehlartige Kör⸗ 
per vorhanden waren, Mittelfette, auch etwas ölſaure und perl⸗ 
mutterfettſaure Seifen, das heißt Verbindungen der Oelſäure 
und der Perlmutterfettſäure mit Natron und Kali, Eiweiß und 
Faſerſtoff. 

Der letztgenannte Körper ſtimmt indeß noch nicht vollſtän⸗ 
dig mit dem eigentlichen Faſerſtoff des Bluts überein. Denn das 
Hauptmerkmal des Blutfaſerſtoffs iſt, daß er, ſowie er dem Ie- 
benden Körper entzogen iſt, von ſelbſt gerinnt, ohne daß man 
Siedhitze oder Säuren dazu anzuwenden braucht. Dieſe Eigen⸗ 
ſchaft erreicht aber jener mit dem Faſerſtoff des Bluts in der 
Zuſammenſetzung übereinſtimmende Beſtandtheil des Speiſeſafts 
erſt auf ſeinem Wege vom Darmkanal bis zu den Blutgefäßen. 
Nachdem nämlich die Speiſeſaftgefäße ſich zu ſchwammförmigen 
Klumpen vereinigt haben, findet man, daß ihr Inhalt von ſelbſt 
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gerinnt. Kurz, der Faſerſtoff hat ſich gebildet mit allen Eigen⸗ 
ſchaften, welche ihn im Blute auszeichnen. 

In den Speiſeſaftgefäßen beginnt außerdem die Entwick— 
lung eines rothen Farbſtoffs, der neben Stickſtoff, Kohlenſtoff, 
Waſſerſtoff und Sauerſtoff auch etwas Eiſen enthält. Die Menge 
des Eiſens iſt ſo regelmäßig, wie ſie im Verhältniß zur Menge 
der vier erſtgenannten Elemente gering iſt. Es muß dieſer Stoff 
alſo aus einem der eiweißartigen Körper und einem Eiſenſalze 
des Speiſeſafts entſtehen. Der Farbſtoff iſt die Urſache der hell- 
rothen Farbe, welche häufig den Speiſeſaft in dem oberen Theil 
der Speiſeſaftröhre auszeichnet. An der Luft nimmt die rothe 
Färbung zu. Man nennt dieſen eiſen- und ſtickſtoffhaltigen Be⸗ 
ſtandtheil des Speiſeſafts Blutfarbſtoff. Denn kein anderer Stoff 
erzeugt des Blutes rothe Farbe. 

Wie weit nun aber die Blutbildung bereits gediehen iſt, 
erhellt am treffendſten aus der Miſchung des Blutes ſelbſt. 


Das Blut. 


SG) 

In dem Blut des Menſchen Schwimmen Bläschen mit ei- 
nem rothen Inhalt und weiße, kernhaltende oder körnige Kör— 
perchen herum. Jene nennt man farbige, dieſe farbloſe Blut⸗ 
körperchen. 

Die Flüſſigkeit, mit welcher die Blutkörperchen beſtändig 
im lebenden Körper bewegt werden, iſt immer mit drei verſchie⸗ 
denen Luftarten oder Gaſen geſchwängert, mit Sauerſtoff, Koh⸗ 
lenſäure und Stickſtoff. 

Abgeſehen von dieſen Gaſen und jenen Bläschen bildet 
das Blut eine Löſung von Salzen, eiweißartigen Körpern, Fett 
und Zucker. 

Läßt man das Blut aus der Ader, dann trennt es ſich in 
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einen rothen Kuchen und eine gelbliche Flüſſigkeit, in welcher der 
Kuchen ſchwimmt. Der Kuchen enthält den Faſerſtoff und die 
Blutkörperchen, die Flüſſigkeit das Eiweiß. Die Salze und das 
Fett ſind an Kuchen und Flüſſigkeit vertheilt. 

Jene Trennung in Kuchen und Flüſſigkeit beruht auf der 
Eigenſchaft des Faſerſtoffs, daß er gerinnt, ſowie das Blut dem 
Einfluß des lebenden Körpers entzogen iſt. Dabei ſchließt er die 
Blutkörperchen ein, und deshalb haftet die rothe Farbe am Ku⸗ 
chen. Im Körper ſelbſt iſt der Faſerſtoff innerhalb der Blutge⸗ 
fäße gelöſt. Dies wird zum Theil bewirkt durch die Salze und 
das vorherrſchende Alkali des Bluts. Aber auch nur zum Theil; 
denn außerhalb des Körpers vermögen die Salze und das Alkali 
den Faſerſtoff nicht gelöſt zu erhalten. Deshalb ſcheint die An⸗ 
nahme gerechtfertigt, daß der Faſerſtoff im lebenden Körper das 
Blut und die Blutgefäße verläßt, bevor er zum Gerinnen reif iſt. 
Außerhalb des Körpers erleidet der Faſerſtoff dieſe Entwicklung 
im Blut ſelbſt und gerinnt auch dann, wenn die Wärme, die 
Bewegung, der Abſchluß der äußern Luft auf künſtliche Weiſe 
möglichſt ebenſo wie während des Lebens beibehalten werden. 
Den Anſtoß zu dieſer Veränderung giebt der Sauerſtoffgehalt 
des Blutes. 

Die farbigen Bläschen beſtehen aus einer weißen Hülle mit 
flüſſigem, rothem Inhalt; die weiße Hülle aus einem eiweißarti⸗ 
gen Stoff, der ſo durchſichtig iſt, daß er völlig unſichtbar wird, 
wenn man durch eine hinreichende Waſſermenge den Farbſtoff 
aus den Körperchen auswäſcht. Die Durchſichtigkeit der Hülle 
läßt den rothen Farbſtoff durchſchimmern, welchen die Blutbläs⸗ 
chen nebſt Salzen, Fett und Eiweiß enthalten. Eiſen iſt das 
Element, welches im Blutfarbſtoff, ähnlich wie Schwefel oder 
Phosphor in den eiweißartigen Körpern, zu Stickſtoff, Kohlen⸗ 
ſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff ſich geſellt. An die Gegenwart 
von Eiſen iſt die Bildung des Blutfarbſtoffs gebunden. Daher 
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nützt das Eiſen in der Bleichſucht, in welcher das durch die Haut 
hindurchſchimmernde Blut der feinſten Gefäße arm an Farbſtoff 
ift. Friſcher Blutfarbſtoff wird von Waſſer gelöſt, noch leichter 
von Alkalien, die auch den getrockneten zu löſen vermögen. Das 
Alkali des Bluts erleichtert alſo die Löſung des Farbſtoffs. 
Kein eiweißartiger Stoff iſt in ſo reichlicher Menge im 
Blut gelöſt, wie das eigentliche Eiweiß, das beim Kochen aus 
der Flüſſigkeit gerinnt. Das Eiweiß des Blutwaſſers verhält 
ſich in der Siedhitze durchaus wie das Weiße eines Hühnereies. 


Spuren von Käſeſtoff begleiten das Eiweiß. 


Friſches Blut zeigt gegen Lackmus alkaliſche Beſchaffenheit. 
Dies iſt der Gegenwart von baſiſch phosphorſaurem Natron zu- 
zuſchreiben. Unter den Salzen des Bluts herrſchen das phos— 
phorſaure Natron und ſaures kohlenſaures Natron vor. An dieſe 
Salze ſchließen ſich die Verbindungen von Kali mit denſelben 
Säuren, außerdem ſchwefelſaure Alkalien und phosphorſaure 
Salze von Kalk, Bittererde und Eiſenoxyd; lauter Salze, welche 
mit dem Speiſeſaft dem Blute zugeführt werden. Es iſt in der 
neueſten Zeit gelungen auch das Fluorcalcium unter den Blut⸗ 
beſtandtheilen nachzuweiſen. 


So wie aber das Eiweiß im engeren Sinne unter den Ei⸗ 
weißkörpern der Blutflüſſigkeit am reichlichſten vertreten iſt, ſo 
hat das Kochſalz oder Chlornatrium unter den anorganiſchen Stof— 
fen das Uebergewicht. Zum Chlornatrium geſellt ſich Chlorka— 
lium, jedoch in verhältnißmäßig geringer Menge. 

Wenn das Blut ganz friſch, wie es aus der Ader fließt, 
zur Unterſuchung kommt, dann enthält es Oelſtoff und Perlmut⸗ 
terfett. Sehr raſch werden aber dieſe unter dem Einfluß der ei⸗ 
weißartigen Beſtandtheile und der kohlenſauren Alkaliſalze des 
Blutes zerſetzt, und man findet ölſaure und perlmutterfettſaure 
Seifen. Neben dieſen iſt etwas Fett vorhanden, das durch ſei— 
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nen Gehalt an Stickſtoff und Phosphor, und ein zweites, das 
durch ſeinen Phosphor vor den meiſt verbreiteten pflanzlichen 
und thieriſchen Fetten ausgezeichnet iſt. 

Gleichwie die Mittelfette des Bluts nur aus Kohlenſtoff, 
Waſſerſtoff und Sauerſtoff zuſammengeſetzt ſind, ſo auch eine zwi⸗ 
ſchen Fett und Wachs ſtehende Verbindung, welche weniger Sauer: 
ſtoff enthält als die Fette, ſich nicht verſeifen läßt und den Namen 
Gallenfett nur deshalb führt, weil ſie zufällig zuerſt in der Galle 
nachgewieſen wurde. 

Zucker iſt immer nur in ſehr geringer Menge im Blut zu 
finden. Bevor er in das Blut gelangt, iſt er zum größten Theil 
in Fett verwandelt. 

Um ein Bild von dem Mengenverhältniß der Blutbeſtand⸗ 
theile zu einander zu geben, genügt folgende Ueberſicht in run⸗ 
den Zahlen. Tauſend Theile Menſchenblut enthalten: 


Eiweiß N a 07 
Blükörperchen 2 ee oı 
Faſerſeof f 2 
Feen Sl AnUn, (URS 0 
Chlorverbindungen und Salze. 7,5 
Waſſee 


Summe 1000 


Zweiter Adfchnitt. 


Bon der Entſtehung der feſten Theile des 
menſchlichen Körpers. 


. 10. 


u 


Allen Theilen des Körpes wird vom Herzen aus Blut zu⸗ 
geführt. Indem das Herz ſich regelmäßig zuſammenzieht, treibt 
es das Blut in Gefäße, welche, wie das Herz, einen regelmä— 
ßigen Schlag beſitzen und deshalb Schlagadern heißen. Dieſe 
veräſteln ſich zu immer feineren Gefäßen, welche zuletzt wegen 
der Kleinheit ihres Durchmeſſers als Haargefäße bezeichnet wer⸗ 
den und in überaus großer Anzahl die verſchiedenſten Werkzeuge 
unſeres Körpers durchſetzen. Durch die Schlagadern erhalten 
alle Theile ſchlagaderliches Blut. 

Die Wand der Haargefäße läßt überall gelöſte Blutbeſtand⸗ 
theile durchſchwitzen. Der durchgeſchwitzte Saft heißt Nahrungs— 
ſaft. Wie man die Flüſſigkeit, aus welcher Kryſtalle anſchießen, 
Mutterlauge nennt, ſo kann man den Nahrungsſaft Mutterſaft 
der feſten Körpertheile nennen. Denn alle Bläschen oder Zellen, 
alle Faſern und formloſen Ablagerungen, welche die verſchiedenſten 
feſten Theile oder Gewebe zuſammenſetzen, entſtehen aus den im 
Nahrungsſaft gelöſten Stoffen. Dieſer Mutterſaft aber verdankt 
in unmittelbarer Abſtammung dem Blut ſeinen Urſprung. 
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Weil das Durchſchwitzen des Nahrungsſaftes bedingt wird 
durch die 789 Tauſendtel Waſſer, welche das Blut enthält, ſo 
find auch alle feſten Theile unſeres Körpers, und zwar die mei⸗ 
ſten ſehr reichlich, mit Waſſer durchtränkt. Nie aber ſchwitzt das 
Waſſer des Bluts durch die Haargefäße hindurch ohne Salze. — 

Ueberhaupt findet man eine gewiſſe Menge der anorgani— 
ſchen Blutbeſtandtheile in allen Geweben. Einige derſelben ſind 
aber durch eine ganz eigenthümliche Verwandtſchaft zu beſtimm— 
ten Geweben ausgezeichnet. So hat in den Knochen baſiſch 
phosphorſaurer Kalk nicht nur vor allen anorganiſchen Stoffen, 
ſondern auch vor allen anderen Beſtandtheilen derſelben das 
Uebergewicht. Ebenſo deutlich iſt die Verwandtſchaft des Koch— 
ſalzes zu den Knorpeln. Die Muskeln dahingegen beſitzen eine 
jo reichliche Menge Chlorkalium, daß ſich in denſelben das Ver⸗ 
hältniß des Chorkaliums zum Chlornatrium oder Kochſalz ges 
radezu umkehrt. Das Blut enthält viel mehr Kochſalz als 
Chlorkalium, die Muskeln dagegen weit mehr Chlorkalium als 
Kochſalz. 

Ein anorganiſcher Beſtandtheil, der im Blute nur in ſehr 
geringer Menge vorhanden iſt, dennoch aber in beſtimmten Ge⸗ 
weben als ein nothwendiger Bauſtoff auftritt, iſt das Fluorcal⸗ 
cum. Die Knochen und Zähne ſammeln dieſen Stoff in hin⸗ 
länglicher Menge regelmäßig aus dem Blute an. Auch hierin 
muß man eine jener eigenthümlichen Verwandtſchaften der Gewebe 
zu beſtimmten anorganiſchen Verbindungen des Bluts erkennen. 


Vom kohlenſauren Kalk, der an und für ſich in Waſſer 
unlöslich iſt und bisher im Blut nicht aufgefunden wurde, iſt 
es möglich, daß er als ſolcher ebenfalls durch das Blut in die 
Knochen wandert. Denn die Kohlenſäure des Bluts und das 
Chlorkalium ſind im Stande, kleine Mengen des kohlenſauren 
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Kalks gelöſt zu erhalten. Ein Theil des kohlenſauren Kalks bil- 
det ſich aber aus ſchwefelſaurem Kalk, der mit dem Trinkwaſſer 
und ſonſtigen Nahrungsmitteln in das Blut gelangt. Der ſchwe⸗ 
felſaure Kalk zerſetzt ſich mit kohlenſaurem Natron in der Weiſe, 
daß neben ſchwefelſaurem Natron kohlenſaurer Kalk gebildet wird. 
Dieſe neue Verbindung iſt wieder ein auszeichnendes Merkmal 
der Knochen. 


§. 12. 


Mit einer geringen Menge der meiſten anorganiſchen Ver⸗ 
bindungen ſchwitzt im Nahrungsſaft auch ein Theil des Blutei⸗ 
weißes faſt in alle Gewebe hinüber. 

Allein auch in Betreff der eiweißartigen Körper walten be⸗ 
ſtimmte Verwandtſchaftsgeſetze, welche deren Auftreten in regel- 
mäßiger Weiſe beſtimmen. So eignet ſich die Kryſtalllinſe des 
Auges den Blutbläschenſtoff an, die Wand der Blutgefäße den 
Käſeſtoff, das Muskelgewebe den Faſerſtoff. 

Letzterer ſtimmt freilich nicht ganz mit dem gleichnamigen 
Stoff des Bluts überein. Denn in den Muskeln iſt er nicht ge⸗ 
löſt, indem er vielmehr die Faſern bildet, die dem Fleiſch eigen⸗ 
thümlich ſind. Dennoch wird der Muskelfaſerſtoff von Waſſer, 
das ein Tauſendtel Salzſäure enthält, gelöſt, der geronnene Fa⸗ 
ſerſtoff des Bluts dagegen nicht. 

Viel weiter reicht die Herrſchaft jener Verwandtſchaftsge⸗ 
ſetze, wenn man diejenigen Gewebe berückſichtigt, in welchen ver⸗ 
änderte eiweißartige Stoffe enthalten ſind. Zu dieſen gehören 
Horn, die Leimbildner und der Stoff der elaſtiſchen Faſern. 

Das Horn iſt aus Stickſtoff, Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und 
Sauerſtoff in ganz ähnlichen Verhältniſſen zuſammengeſetzt, wie 
die eiweißartigen Verbindungen. In der Regel enthält es jedoch 
etwas weniger Kohlenſtoff, dagegen mehr Stickſtoff und 
Sauerſtoff als die eiweißartigen Mutterkörper. Einige Abarten 
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des Horns zeichnen ſich überdies durch einen ſehr bedeutenden a 
Schwefelgehalt aus. Es bildet die Bekleidung der äußeren Ober⸗ 
flächen und ſämmtlicher innerer Höhlen unſeres Körpers. Denn 
aus Hornſtoff beſtehen die Oberhaut, die Nägel, die Haare und 
der Ueberzug der Schleimhäute, welche die Höhlen des Darms, 
der Luftröhre, des Mundes und anderer innerer Theile unſeres 
Körpers auskleiden. ö 

Uebrigens ſind dieſe äußerlich ſo verſchiedenen Theile, wenn 
ſie auch alle wegen der Uebereinſtimmung mit den Hörnern der 
Rinder als hornige Stoffe bezeichnet werden, keineswegs ganz 
gleich. Denn abgeſehen von den allerdings nicht ſehr bedeuten⸗ 
den Unterſchieden der Eigenſchaften, enthalten ſie verſchiedene 
Mengen Schwefel, welcher Grundſtoff neben Stickſtoff, Kohlen⸗ 
ſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff in allen gefunden wird. Am 
wenigſten Schwefel enthalten die Oberhaut und der Ueberzug der 
Schleimhäute, die Nägel mehr und am meiſten die Haare. Die 
letztgenannten ſind am ſchwerſten löslich in Eſſigſäure. Alle 
Hornſtoffe ſtimmen aber unter ſich, wie mit den eiweißartigen 
Körpern, darin überein, daß ſie in mäßig verdünnter Kalilauge 
gelöſt und aus dieſer Löſung durch Säuren niedergeſchlagen werden. 

Von den Leimbildnern giebt es zwei Arten. Die eine fin⸗ 
det ſich in Knorpeln und liefert den Knorpelleim, die andere in 
Knochen und liefert Knochenleim. 

Den Knochenleim erhält man aus den Knochen, wenn man 
ſie in Waſſer kocht. Hat man auf dieſe Art eine mit Leim ge⸗ 
ſättigte heiße Löſung bereitet, dann geſteht dieſelbe beim Erkalten 
zu einer dicken Gallerte, welche durch den Zuſatz von kaltem 
Waſſer aufquillt und beim erneuten Kochen wieder gelöſt wird. 
Kurz dieſer Stoff iſt der allbekannte Tiſchlerleim, der im gewöhn⸗ 
lichen Leben eine ſo wichtige Rolle ſpielt; es iſt der Beſtandtheil, 
welcher die Brühe, die aus dem Kalbsbraten fließt, zu der be— 
liebten ſchmackhaften Gallerte geſtehen macht. Der Leim iſt aber 
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in den Knochen nicht als ſolcher enthalten, ſondern das Kochen 
bringt in der organiſchen Grundlage jener Hauptſtützen unſeres 
Körpers eine geringe Umſetzung hervor, deren Erzeugniß eben 
der Leim iſt. Darum nennt man die Knochen leimgebendes Ge— 
webe, ein Name, der ſich mit Recht auf viele andere Theile un⸗ 
ſeres Körpers ausdehnt, nämlich auf die Bänder uud Sehnen 
und auf den ſehr verbreiteten, ſich leicht fältelnden Zwiſchenſtoff, 
welcher die meiſten Werkzeuge unſeres Körpers umkleidet und 
mit einander verbindet. Wegen letzterer Eigenſchaft nennt man ſie 
Bindegewebe. Die unter der Oberhaut liegende eigentliche Haut 
und der äußere Ueberzug der Lungen, des Darms, der Mus— 
keln, der Nerven, der Knochen und vieler anderen Werkzeuge 
beſtehen zum größten Theil aus ſolchem Bindeſtoff, welcher 
beim Kochen ſo gut wie die Knochen Leim giebt. In den 
Knochen haben wir einen deutlichen Beweis für die große Ver⸗ 
wandtſchaft der leimgebenden Gewebe zum phosphorſauren Kalk. 


Stickſtoff, Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff nebſt ei⸗ 
ner ſehr geringen Menge Schwefel ſetzen den Knochenleim zu— 
ſammen. Er iſt ſauerſtoffreicher als Eiweiß. Wenn er in hei⸗ 
gem Waſſer gelöſt iſt, wird er aus dieſer Löſung durch Eſſig— 
ſäure nicht gefällt. 


Wie der Knochenleim durch das Sieden der Knochen, ſo 
wird aus den Knorpeln, wenn ſie lange gekocht werden, der 
Knorpelleim gewonnen. Er enthält dieſelben Grundſtoffe, wie 
der Knochenleim, nur in anderen Verhältniſſen. Er übertrifft 
nämlich noch den Knochenleim im Reichthum an Sauerſtoff, folg⸗ 
lich um ſo mehr die eiweißartigen Körper. Während er mit dem 
Knochenleim darin übereinſtimmt, daß er aus Löſungen in heiſ⸗ 
ſem Waſſer beim Abkühlen in Form einer Gallerte ſteif wird, 
iſt es ein weſentliches Unterſcheidungsmerkmal des Knorpelleims, 
daß ſtarke Eſſigſäure in den Waſſerlöſungen einen Niederſchlag 

3 


Moleſchott, Nahrungsmittel. 3. Aufl. 


— 


34 


hervorbringt. Er zeigt eine große Verwandtſchaft zum Kochſalz 
und zum ſchwefelſauren Kalk. | 

Während Horn und Leim in ihrer Zuſammenſetzung durch 
den Schwefelgehalt noch eine ſehr weſentliche Aehnlichkeit mit den 
Eiweißſtoffen des Bluts beſitzen, geht dieſe Uebereinſtimmung 
dem Stoff der elaſtiſchen Faſern ab. Allein Stickſtoff, Kohlen⸗ 
ſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff finden ſich in den letztgenannten 
in ſolchem Verhältniß, daß man trotz aller Verſchiedenheit ſo⸗ 
gleich an die eiweißartigen Stoffe erinnert wird. Sie unterſchei⸗ 
den ſich durch einen geringeren Gehalt an Sauerſtoff, ſtehen 
alſo im Reichthum an dieſem Grundſtoff dem Horn und nament⸗ 
cch den Leimbildnern bedeutend nach. Daß ſich die elaſtiſchen Fa⸗ 
ſern hinſichtlich ihrer Eigenſchaften am weiteſten von den eiweiß⸗ 
artigen Körpern entfernen, beweiſt ihre gänzliche Unlöslichkeit 
in Waſſer verbunden mit dem Widerſtande, den ſie der Eſſig⸗ 
ſäure und dem Kali leiſten. In beiden Löſungsmitteln erhalten 
ſie ſich Tage lang ganz unverſehrt. 

Elaſtiſche Faſern finden ſich in reichlicher Menge in den 
Bändern, welche die einzelnen Knochenſtücke unſeres Rückgrats, 
die Wirbelbogen, mit einander verbinden; ferner in den Lungen, 
in den Wandungen unſerer Schlagadern, und vereinzelt an ſehr 
vielen anderen Stellen des Körpers, vorzugsweiſe in einigen Ge⸗ 
genden der Haut, die ſich durch einen ſehr wechſelnden Umfang 
auszeichnen. 

Daß Horn, Leim und der Stoff der elaſtiſchen Faſern mit 
Recht als veränderte eiweißartige Körper betrachtet werden, geht 
daraus hervor, daß ſich, eine ſehr geringe Menge Fett abgerech⸗ 
net, welches Stickſtoff und Phosphor führt, keine Stickſtoffver⸗ 
bindungen im Blut finden, außer den eiweißartigen Stoffen, 
welche ferner die einzigen ſind, die Schwefel enthalten. Horn 
und Leim, die beide ſchwefelhaltig ſind, können alſo nur den Ei⸗ 
weißſtoffen des Bluts ihren Urſprung verdanken. Man könnte 
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deshalb bloß noch auf die Vermuthung kommen, das ſtickſtoff⸗ 
haltige Fett des Bluts erzeuge den Stoff der elaſtiſchen Faſern. 
Die Menge jenes ſtickſtoffhaltigen Fettes iſt aber viel zu gering, 
als daß man die gar nicht unbeträchtliche Menge elaſtiſcher Fa— 
ſern unſeres Körpers von demſelben ableiten dürfte. Der Schluß, 
daß demnach für Horn und Leim, wie für die elaſtiſchen Fa⸗ 
ſern, die eiweißartigen Verbindungen die alleinigen Mutterkörper 
ſind, wird dadurch ein unausweichlicher, daß keiner jener Stoffe 
als ſolcher in geſundem Blut gefunden wird. 

Unſere Oberhaut, die Haare und die Leimbildner, die durch 
ihren Sauerſtoffgehalt die eiweißartigen Körper übertreffen, kön⸗ 
nen nur durch Aufnahme von Sauerſtoff aus letzteren hervorge⸗ 
hen. Haut und Haare, Knochen, Knorpel, Bänder, Sehnen, 
Gefäße und Nerven entſtehen geradezu durch eine Verbrennung 
des Bluts. 


8 13. 


In den friſchen Geweben tritt das Fett nur in der Geſtalt 
von Mittelfetten, als Oelſtoff und Perlmutterfett auf. 

Es findet ſich nicht leicht eine Stelle des Körpers, an wel⸗ 
cher dieſe Mittelfette vollkommen fehlten. Sehr arm an Fett 
ſind aber zum Beiſpiel die Lungen, noch ärmer die Zähne. 
Reichlich iſt das Fett unter der Haut, in den Knochen als Kno⸗ 
chenmark, in dem Gekröſe, an welchem der Darm in der Bauch⸗ 
höhle gleichſam aufgehängt tft, in der Augenhöhle, in der weib- 
lichen Bruſt angeſammelt. Die weichen runden Formen der 
Frauen und Kinder find vorzugsweiſe dem Fettpolſter zuzuſchrei⸗ 
ben, welches ihrer Haut die ſanften Wölbungen ertheilt. Beim 
Manne iſt dieſes Fett unter der Haut viel ſpärlicher: daher präs 
gen ſich die Formen der Knochen und Muskeln des Mannes in 
viel ſchärferen Ecken und Linien aus. 


Oelſtoff und Perlmutterfett ſind an den einzelnen Stellen 
3 * 
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des Körpers in ſehr verschiedenen Verhältniſſen gemischt. Weil 
nun Perlmutterfett leichter erſtarrt als Oelſtoff, ſo iſt das Fett 
unſeres Körpers um ſo ſchmieriger und flüſſiger, je mehr der 
Oelſtoff im Vergleich zum Perlmutterfett vorherrſcht, wie im 
Knochenmark und im Fett unter der Haut. In dem feſten Fett, 
das zum Beiſpiel die Nieren umgiebt, iſt mehr Perlmutterfett 
als Oelſtoff enthalten. 

Das Gallenfett des Bluts wird unverändert im Gehirn 
wiedergefunden. Außerdem enthält aber das Hirn Oelſtoff, Perl⸗ 
mutterfett und ein Fett, in welchem Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und 
Sauerſtoff mit Stickſtoff und Phosphor verbunden ſind. Ohne 
dieſes eigenthümliche Fett kann das Hirn nicht beſtehen. Es iſt 
daher für die Entwicklung des Hirns von hoher Bedeutung, daß 
dieſes Hirnfett ſowohl im Blut, wie im Eidotter entdeckt wurde. 


8. 14. 


Zucker tritt als ein regelmäßiger Beſtandtheil der Leber 
auf. Auch das Herzfleiſch enthält eine beſondere Zuckerart, den 
Muskelzucker, der außerdem in den Lungen, der Leber, der Milz 
und beſonders reichlich in den Nieren wiedergefunden wurde. 

Milchſäure, ein in Waſſer löslicher Stoff, welcher Koh— 
lenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff genau in demſelben Verhält⸗ 
niſſe führt, wie der Traubenzucker, wird in anſehnlicher Menge 
im Muskelfleiſch gefunden. Durch den Einfluß der Galle kann 
Milchſäure aus Zucker entſtehen. Es iſt mehr als wahrſchein⸗ 
lich, daß auch im Fleiſch die Milchſäure aus Zucker, und zwar 
aus dem Muskelzucker hervorgeht. Kurzum, auch in den Gewe— 
ben ſind die Fettbildner, wenngleich ſpärlich, vertreten. 


— 


Dritter Abſchnitt. 
Bon der Abſonderung. 


Sa. 


Alle Vorgänge, welche ſich auf die Entſtehung der feſten 
Theile unſeres Körpers beziehen, werden vom Arzte als die Er— 
nährung im engeren Sinne bezeichnet. Aber nicht alle Stoffe, 
welche durch die Haargefäße aus dem Blut ausſchwitzen, ſind 
als Mutterkörper feſter Theile zu betrachten. Ein ſehr großer 
Theil der ausgeſchwitzten Stoffe iſt kein Nahrungsſaft für die 
Gewebe, ſondern er bleibt eine Flüſſigkeit, welche von ganz be⸗ 
ſtimmten Werkzeugen aus dem Blut angezogen oder bereitet, in 
Behältern angeſammelt und aus dieſen entweder in Höhlen un⸗ 
ſeres Körpers oder nach außen entleert wird. Oefters ſind jene 
Behälter nur Kanäle, welche Ausführungsgänge der Werkzeuge 
heißen, während man die letzteren ſelbſt als Drüſen bezeichnet. 
In anderen Fällen führen die Ausführungsgänge, bevor die 
Flüſſigkeit entleert wird, noch in weite ſchlauchförmige Räume, 
die man Blaſen nennt. So giebt es eine Samenblaſe, eine Gal⸗ 
lenblaſe, eine Harnblaſe. 
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Die Flüſſigkeiten, welche die Drüſen aus dem Blut anzie⸗ 
hen und anſammeln, haben zum Theil einen beſtimmten, un⸗ 
mittelbaren Nutzen für den Körper, indem ſie entweder die Fort⸗ 
pflanzung, oder die Verdauung möglich machen. Alle Flüſſig⸗ 
keiten, welche zu dieſen beiden wichtigen, die Gattung und das 
Einzelweſen erhaltenden Verrichtungen mitwirken, vereinigt man 
unter dem Namen der Abſonderungen. In allen Abſonderungs⸗ 
flüſſigkeiten iſt mehr oder minder Waſſer enthalten, welches über⸗ 
haupt die Bedingung aller Ausſchwitzung iſt. 


§. 16. 


Unter den Erzeugniſſen der Abſonderung ſteht das Ei durch 
ſeinen Werth zur Erhaltung der Gattung, wie durch ſeine Fe⸗ 
ſtigkeit den Geweben am nächſten. Es bildet deshalb gleichſam 
einen Uebergang von den Geweben zu den Abſonderungen. 

Da das Ei des menſchlichen Weibes auf der erſten Stufe 
der Entwicklung nur bei hinlänglicher Vergrößerung wahrgenom⸗ 
men werden kann, ſo iſt es ſehr unvollſtändig erforſcht. Nur 
ſo viel weiß man ſicher, daß es aus einem eiweißartigen Körper 
beſteht, dem Dotterſtoff, der mit Oelſtoff, Perlmutterfett, phos⸗ 
phorhaltigem Hirnfett, Gallenfett, Zucker und den anorganiſchen 
Beſtandtheilen des Bluts vermiſcht iſt. 


§. 17. 


Der Samen des Menſchen hat ebenfalls nur ſehr unvoll⸗ 
kommenen chemiſchen Forſchungen unterworfen werden können. 
Allein die Hauptſtoffe deſſelben ſind eine Verbindung von Eiweiß 
mit Natron und ein hornartiger Stoff. Jene iſt in der Flüſ⸗ 
ſigkeit gelöſt, dieſer bildet einen weſentlichen Beſtandtheil der ſehr 
beweglichen feſten Körperchen des Samens, die als Samenfäden 
beſchrieben werden. | 

Auch Fett und anorganiſche Beſtandtheile find im menſch⸗ 
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lichen Samen enthalten; es ſind aber weder die Eigenſchaften 
noch die Mengenverhältniſſe dieſer Stoffe genauer unterſucht. Die 
Samenfäden find indeß ſehr reich an phosphorſaurem Kalk. 


Sn 18 


Eine eiweißartige Verbindung, welche als ſolche, wenn auch 
nur in geringer Menge, im Blut gefunden wird, ſammelt ſich 
zu Ende der Schwangerſchaft und nach der Entbindung reichlich 
in der Bruſt oder der Milchdrüſe des Weibes an. Es iſt der 
Käſeſtoff, der in der Milch einen Hauptnahrungsſtoff des Säug⸗ 
lings ausmacht. h 

Der Käſeſtoff iſt derjenige Körper, der ſich beim Kochen 
der Milch ſehr langſam an ihrer Oberfläche in gefalteten und 
gerunzelten Häuten ausſcheidet, welche ſich ſo oft erneuern, als 
man die bereits gebildeten wegnimmt. Vollſtändig und raſch wird 
aber der Käſeſtoff, in dichten Flocken ausgeſchieden, wenn man 
die Milch, welche bei der Frau im friſchen Zuſtande in der Re⸗ 
gel alkaliſch iſt, mit einer Säure, zum Beiſpiel mit Eſſigſäure 
kocht. Auf dieſe Weiſe trennt ſich die Milch in einen feſten 
Theil, der außer dem Käſeſtoff viel Fett enthält, und in eine 
Flüſſigkeit, in welcher Milchzucker, der andere Theil des 
Milchfetts oder der Butter, anorganiſche Beſtandtheile und 
die hinzugeſetzte Säure vorhanden ſind. Dieſe Flüſſigkeit ſtellt 
die bekannten Molken dar. 

Milchzucker iſt ein Fettbildner, wie Traubenzucker, 
in den ſich der Milchzucker durch Säuren leicht verändern 
läßt. Er unterſcheidet ſich vom Traubenzucker, indem er durch 
Hefe nicht in weinige Gährung verſetzt wird. Dieſe Gährung 
beſteht in der Umwandlung des Traubenzuckers in Weingeiſt und 
Kohlenſäure. Da nun aber Säuren den Milchzucker in Trau⸗ 
benzucker verwandeln, jo ift jener doch mittelbar gährungsfähig. 
Der kryſtalliſirte Milchzucker loͤſt ſich in Waſſer und beſteht, wie 
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die Milchſäure, aus Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff in 
denſelben Verhältniſſen wie der Traubenzucker. 


Eigenthümlich für den Zucker der Milch iſt es, daß er 
kaum ſüß ſchmeckt. Auch hier, wie ſchon früher bei den Begrif⸗ 
fen der Säuren und Salze, ſehen wir alſo, daß der Geſchmack 
für die chemiſche Unterſcheidung nur ein ſehr trügeriſches Merk⸗ 
mal iſt. Da im Speiſeſaft und im Blut Traubenzucker gefun⸗ 
den wird, der in der Zuſammenſetzung ganz und in den Eigen⸗ 
ſchaften ſehr nahe mit dem Milchzucker übereinſtimmt, ſo hat 
man dieſen von dem Zucker und den in Zucker übergehenden ſtärk⸗ 
mehlartigen Stoffen unſrer Nahrungsmittel abzuleiten. 


Wenn man im täglichen Leben von Butter ſpricht, ſo iſt 
dies ein viel weiterer Begriff, als der Chemiker mit dem Namen 
Butterfett verbindet. Im letzteren Sinne wird unter demſelben 
ein bei gewöhnlicher Temperatur flüſſiges Mittelfett verſtanden, 
das durch die Behandlung mit Alkalien eine Seife giebt, deren 
Säure im freien Zuſtande ſehr flüchtig iſt und einen ſcharfen 
Geruch nach ranziger Butter beſitzt. Dieſe Säure nennt man 
deshalb auch Butterſäure. Allein in der Butter iſt das Butter⸗ 
fett der Chemiker mit Oelſtoff und Perlmutterfett vermiſcht, und 
wenn man die Butter verſeift, dann erhält man nicht nur Alka⸗ 
liſalze der Oelſäure, Perlmutterfettſäure und Butterſäure, ſon⸗ 
dern noch dreier anderer Fettſäuren, die ſich wie die Butterſäure, 
auszeichnen durch ihre Flüchtigkeit und ihren ſtechenden Ge⸗ 
ruch. Ich nenne dieſe letzteren Käſeſäure, Schweißſäure und 
Ziegenſäure. 

Während die Butterſäure unter allen fetten Säuren, welche 
in unſerem Körper mit Oelſüß oder mit Alkalien verbunden vor⸗ 
kommen, im Verhältniß zur Sauerſtoffmenge am wenigſten Koh⸗ 
lenſtoff und Waſſerſtoff enthält, ſind dieſe beiden Grundſtoffe 
in den anderen drei flüchtigen Säuren der Butter reichlicher ver⸗ 
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treten, und zwar aufſteigend in folgender Ordnung: Käſeſäure, 
Schweißſäure, Ziegenſäure. 

Da die Milch unter ihren anorganiſchen Beſtandtheilen 
Kochſalz, das dem Kochſalz ähnliche Chlorkalium und die Ver⸗ 
bindungen von Kali, Kalk, Bittererde und Eiſenoxyd mit Phos⸗ 
phorſäure enthält, ſo ſind die wichtigſten Baſen und die wichtigſte 
Säure neben den Chlorverbindungen des Bluts in ihr vertreten, 
diejenigen nämlich, zu welchen verſchiedene Gewebe eine deutlich 
ausgeprägte und eigenthümliche Verwandtſchaft beſitzen. 


g. 19. 


Speichel, Magenſaft, Galle, Bauchſpeichel und Darmſaft 
wurden nach ihrer Thätigkeit bei der Verdauung bereits beſpro— 
chen. Ihre chemiſche Zuſammenſetzung verdient, auch abgeſehen 
von ihrer Einwirkung auf die Nahrungsſtoffe, in der Kürze be— 
handelt zu werden, da ſie eine wichtige Stelle einnehmen unter 
den Stoffen, welche das Blut durch die Wände der ee 
ausſchwitzen läßt. 

Eine eiweißähnliche Verbindung, die nach ihrem Vorkom⸗ 
men im Speichel den Namen Speichelſtoff trägt, ölſaure und 
perlmutterfettſaure Alkalien, Gallenfett, ein phosphorhaltiges 
Fett und mit Ausnahme des Fluorcalciums die ſämmtlichen an- 
organiſchen Stoffe, welche im Blut enthalten ſind, verrathen 
deutlich den Urſprung des Speichels, welcher im Munde mit 
Schleim vermiſcht vorkommt. 

Im Speichel, wie er aus den Ausführungsgängen der Spei- 
cheldrüſen ausfließt, herrſcht das Alkali vor. Weshalb dennoch 
die Mundflüſſigkeit nicht ſelten ſauer befunden wird, läßt ſich 
für den Augenblick nicht genügend erklären, da nach den neueſten 
Unterſuchungen auch der reine, mit Speichel nicht vermiſchte 
Mundſchleim alkaliſche Beſchaffenheit beſitzen ſoll. 


N ig 
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§. 20. 


Der Magenſaft, den die Drüschen des Magens liefern, 
enthält auch einen organiſchen Stoff, der, wie die eiweißartigen 
Körper, weder ſauer, noch alkaliſch iſt, aus Stickſtoff, Kohlen⸗ 
ſtoff, Waſſerſtoff, Sauerſtoff und Schwefel beſteht, und, obgleich ihn 
einige minder weſentliche Eigenſchaften von den Eiweißſtoffen ſelbſt 
unterſcheiden, doch jedenfalls von dieſen abgeleitet werden muß. 

Weil es nicht zu läugnen iſt, daß dieſe Verbindung einen 
hochwichtigen Einfluß ausübt auf die Löſung der eiweißartigen 
Körper, deren Verdauung eine der erſten Bedingungen der Blut⸗ 
bildung ausmacht, ſo wird ſie nicht unpaſſend vor allen anderen 
Dauungsſtoff genannt. 

Dennoch wird der Dauungsſtoff in ſeiner auflöſenden Wir⸗ 
kung ſehr kräftig unterſtützt durch eine freie Säure, welcher der 
Magenſaft die Eigenſchaft verdankt, Lackmuspapier zu röthen. 
Dieſe Säure iſt nach den neueſten Forſchungen für Salzſäure 
zu halten, eine anorganiſche Säure, welche aus Chlor und Waſ— 
ſerſtoff beſteht. N 

Unter den anorganiſchen Stoffen des Magenſafts ſind fer⸗ 
ner Chlorverbindungen von Natrium und Kalium, von Calcium, 
Magneſium und Eiſen nebſt phosphorſauren Erden zu nennen. 


„ 


In der Abſonderung der Leber ſind zwei eigenthümliche 
organiſche Säuren enthalten, von denen die eine, bloß aus 
Stickſtoff, Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoſſ beſtehende 
Gallenſäure heißt. Die andere, welche neben den genannten 
Grundſtoffen eine nicht unbeträchtliche Menge Schwefel enthält, 
will ich geſchwefelte Gallenſäure nennen. Sie iſt in der menſch⸗ 
lichen Galle reichlicher als die ſchwefelfreie Gallenſäure vertreten. 
Wenn die Leber fehlt, iſt von dieſen Säuren keine Spur im 
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Blut zu finden. Sie werden alſo nicht im Blut, ſondern von 
der Leber bereitet. 

Ein ſüßlich bitterer Geſchmack iſt nicht nur dieſen Säu⸗ 
ren, ſondern auch ihren Natronſalzen eigen. In letzterer Ver⸗ 
bindung ſind ſie im Waſſer löslich. 

Die Zuſammenſetzung der beiden Gallenſäuren läßt nicht 
daran zweifeln, daß die eiweißartigen Stoffe des Bluts zu ihrer 
Bildung nothwendig erfordert werden. 

Oelſtoff, Perlmutterfett und Gallenfett begleiten die Ver⸗ 
bindungen des Natrons mit Gallenſäure und geſchwefelter Gal⸗ 
lenſäure. 

Ihre gelblichgrüne, bald mehr ins Braune, bald mehr ins 
Grüne ſpielende Farbe verdankt die Galle organiſchen, ſtickſtoff— 
haltigen Farbſtoffen; ihre bisweilen ſchwach alkaliſche Beſchaffen⸗ 
heit dem phosphorſauren Natron, einem Salze, in dem der Al— 
kaligehalt vorherrſcht. Die übrigen anorganiſchen Stoffe ſind 
Kochſalz, Chlorkalium, kohlenſaure Alkalien und die phosphor- 
ſauren Salze von Kalk, Bittererde und Eiſenoxyd. 


§. 22. 


Der Bauchſpeichel iſt eine ſo eiweißreiche Flüſſigkeit, daß 
ſie beim Erhitzen beinahe ſo vollſtändig gerinnt, als wenn man 
es mit Ciereiweiß zu thun hätte. Gewiß trägt die alkaliſche 
Beſchaffenheit dieſer Abſonderung viel dazu bei, daß mit derſelben 
jo viel Eiweiß aus dem Blut in die Zellen der Bauchſpeichel⸗ 
drüſe übergeht. Uebrigens ſtimmt das Eiweiß des Bauchſpeichels 
nicht vollſtändig mit der gleichnamigen Verbindung des Bluts 
überein. Beide werden nämlich aus ihren wäßrigen Löſungen 
durch Alkohol niedergeſchlagen; allein wenn man das durch Al— 
kohol gefällte Eiweiß des Bluts trocknet, wird es von Waſſer nicht 
wieder aufgelöſt, wohl aber das Eiweiß des Bauchſpeichels. 

Außer Perlmutterfett und einigen anderen organiſchen Stof— 
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fen, welche ſehr mangelhaft unterſucht find, weil es ſchwer iſt, 
Bauchſpeichel zu erhalten, findet man Kochſalz, Chlorkalium, 
phosphorſaure, kohlenſaure und ſchwefelſaure Alkalien und Kalk 
ſowohl an Kohlenſäure, wie an Phosphorſäure gebunden, in 
dieſer Flüſſigkeit. 


§. 23. 


Mit allen Verdauungsflüſſigkeiten iſt eine gewiſſe Menge 
Schleim vermiſcht, der für ſich im Munde alkaliſch iſt, im nüch⸗ 
ternen Magen weder ſauer, noch alkaliſch ſein ſoll. Im Darm 
iſt dieſer Schleim nicht nur mit allen von oben nach unten ge⸗ 
führten Verdauungsflüſſigkeiten, Speichel, Magenſaft, Galle und 
Bauchſpeichel vermiſcht, ſondern noch mit einer eigenthümlichen 
Abſonderung, welche Drüschen der Darmwand aus dem Blut 
anziehen. Allein dieſe Drüschen find klein, die Menge ihrer Ab- 
ſonderung gering, reichlich dagegen die Maſſe der übrigen Ver— 
dauungsflüſſigkeiten, die ſich mit derſelben vermiſchen. Daher 
weiß man vom reinen Darmſaft nichts, als daß er alkaliſche Ei— 
genſchaften beſitzt. | 

Ein eigenthümlicher Schleimſtoff, der ſich in Waſſer ſchwer 
löſt aber darin aufquillt und die fadenziehende Beſchaffenheit des 
Schleims bedingt, und abgeſtoßene hornige Zellen des inneren 
Ueberzugs der Darmhöhle ſind mit Kochſalz, kohlenſaurem, phos⸗ 
phorſaurem und ſchwefelſaurem Natron, phosphorſaurem und koh⸗ 
lenſaurem Kalk nebſt Eiſenoxyd im Schleim enthalten. 


Vierter Abfchnitt. 


Bon der Ausſcheidung. 


g. 24. 


Es iſt eine Grundeigenſchaft der organiſchen Stoffe unſeres 
Körpers, daß ſie eine äußerſt geringe Beharrlichkeit in ihrer Zu⸗ 
ſammenſetzung beſitzen. Ein ewiges Werden und Vergehen zieht 
um die Thätigkeiten des Stoffwechſels einen Kreis, der viel mehr 
umfaßt, als die Ernährungserſcheinungen des Menſchen. Das 
Leben von Pflanzen und Thieren iſt nicht bloß ein unmittelbarer 
Ausfluß dieſer beſtändigen Umwandlung des Stoffs; alles orga— 
niſche Leben iſt ein ewiges Verbinden und Zerſetzen, ein ewiges 
Zerſetzen und Verbinden der Stoffe, an denen ſich hohe und nie— 
dere Kräfte, in nothwendigem Einklang zuſammenwirkend, bethä⸗ 
tigen. Was die Pflanzen dem Acker und der Luft entnehmen, 
das verarbeiten ſie zu Stoffen, von denen ſich die pflanzenfreſſen⸗ 
den Thiere ernähren, um es ſelbſt wieder zur Fleiſchnahrung für 
diejenigen Thiere zu verarbeiten, welche von Fleiſch oder von ge= 
miſchter pflanzlicher und thieriſcher Koſt leben. Zu dieſen gehört 
auch der Menſch. Was aber von Menſchen, Thieren und Pflan⸗ 
zen in vielfach verketteten Zerſetzungen unaufhörlich während des 
Lebens und nach dem Tode abgegeben wird, in die Luft und die 
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Erde kehrt es wieder, um von neuem Nahrungsſtoffe der Pflan⸗ 
zen zu bilden. Von dieſen aus ſetzt ſich die alte Wanderung fort, 
ein ewig raſtloſer Kreislauf. 

Ich ſage: ſchon im Leben findet dieſe Zerſetzung ſtatt. Denn 
ſchon in den Geweben beginnt gleichſam eine Rückbildung der 
organiſchen Beſtandtheile. Allen Stoffen unſeres Körpers wird 
nämlich Sauerſtoff der Luft zugeführt, den wir unabläſſig ein⸗ 
athmen. Kein Stoff aber greift mächtiger als der Sauerſtoff in 
das Werden und Vergehen der organiſchen Verbindungen ein. 
Vor der anhaltenden Wirkung des Sauerſtoffs, den die Pflanzen, 
als eine ewige Quelle, der Luft zuführen, hat keine organiſche 
Verbindung unſeres Körpers Beſtand. Eiweiß, Leim und Fett, 
Faſerſtoff und Zucker, alle zerfallen nach und nach in immer 
ſauerſtoffreichere Verbindungen. Aus den Geweben kehren dieſe 
in das Blut zurück, um von hieraus durch Drüſen angezogen, 
in Behältern geſammelt und zuletzt nach außen entleert zu wer⸗ 
den. Dieſe Entleerung iſt die Ausſcheidung. 


§. 25. 


Ich wiederhole es: in den Geweben beginnt die Zerſetzung. 
Denn was die ältere Naturlehre mehr weiſſagte als bewies, — 
die neueren Forſchungen haben es glänzend beſtätigt, daß die Be⸗ 
ſtandtheile der Gewebe nach und nach eine Schlacke abſetzen, welche, 
untauglich für die Verrichtung der Werkzeuge, in denen ſie ſich 
anſammelt, dem Blute wieder zugeführt wird, um aus dem Blute 
ausgeſchieden zu werden. 

Die wichtigſten Stoffe, welche wir nach außen entleeren, 
ſind nach und nach nicht etwa bloß im Blut, nein, auch in den 
Geweben beobachtet worden. Das Blut enthält Harnſtoff, die 
Glasflüſſigkeit des Auges auch; Kohlenſäure iſt in reichlicher 
Menge im Blut vorhanden, Kohlenſäure fehlt keinem feſten Theil 
unſeres Körpers. Aber Kohlenſäure und Harnſtoff — ſie ſind 
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die Haupterzeugniſſe der Zerſetzung, welche Lungen und Nieren 
dem Blut entziehen, um ſie als nutzloſe Stoffe aus dem Körper 
zu entfernen. 

Ein Werden, das in jeder Zeitſecunde fortdauert, in dem 
die Entwicklung nur der Entwicklung, nie dem Stillſtande weicht, 
läßt ſich natürlich nur auf gewiſſen Stufen der Umwandlung 
erſpähen. Darum läßt ſich nicht in ununterbrochener Kette die 
Reihe von Zwiſchengliedern angeben, welche die eiweißartigen Kör— 
per und Fette durchlaufen, bis ſie in die einfachſten Zerſetzungs⸗ 
produkte, den Harnſtoff, Kohlenſäure und Waſſer umgewandelt ſind. 
Aber wenn ſich mit der Zahl der Forſcher und der zunehmenden 
Vortrefflichkeit ihrer Werkzeuge die Uebergänge mehren, welche 
uns von den Stoffen des Bluts durch die Gewebe zu den Aus⸗ 
ſcheidungen leiten, dann dürfen wir es mit Zuverſicht aussprechen, 
daß wir keinen Irrweg betreten. 

Wir können keine ſcharfe Grenze ziehen zwiſchen den Stof- 
fen, welche zur Entwicklung, und denen, welche zur Rückbildung 
der Gewebe gehören. Kein größeres Lob kann aber die Kennt⸗ 
niß des Naturforſchers treffen, als wenn er die Pfähle durchbricht, 
mit denen man nur zu oft einen Theil der Natur zu umpferchen 
getrachtet und des Menſchen Verſtand zu verrammeln Gefahr lief. 
Unzählig ſind die Uebergänge der Natur. Die Grenzen zwiſchen 
den Klaſſen der Naturkörper verlieren an Schärfe, wenn wir ge⸗ 
winnen im Reichthum des Erkennens. 

Zu den Uebergängen der Stoffe der Entwicklung zu denen 
der Rückbildung gehört eine aus Stickſtoff, Kohlenſtoff, Waſſerſtoff 
und Sauerſtoff beſtehende Verbindung, welche in der Flüſſigkeit 
des Fleiſches gefunden und Fleiſchſtoff genannt wird. Welche 
Zwiſchenglieder dieſen Stoff mit den eiweißartigen Mutterkörpern 
verbinden, iſt nicht bekannt. Wohl aber weiß man, daß der Fleiſch⸗ 
ſtoff in der Wärme durch die bloße Gegenwart von Säuren, an 
denen es dem Fleiſche ſelbſt nicht fehlt, in einen alkaliſchen Stoff 
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verwandelt wird, der nicht nur in den Muskeln ſondern auch im 
Harn vorhanden iſt. Ich nenne dieſen Stoff Fleiſchbaſis und be- 
trachte ihn als einen entſchiedenen Ausſcheidungsſtoff, der über die 
Mittelſtufe des Fleiſchſtoffs ſchon in den Geweben aus den eiweiß⸗ 
artigen Körpern hervorgeht. Die Fleiſchſäure, eine eigenthüm⸗ 
liche Säure, die ſich neben Milchſäure im Fleiſche findet, iſt 
höchſt wahrſcheinlich auch zu den Erzeugniſſen der rückbildenden 
Thätigkeit zu zählen, obgleich man ſie bisher in keiner Auslee⸗ 
rung, ſondern nur in den Muskeln gefunden hat. 

Wie der Fleiſchſtoff, ſo beſtehen auch die Fleiſchbaſis und 
die Fleiſchſäure aus Stickſtoff, Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sau⸗ 
erſtoff. Der Fleiſchſtoff braucht nur Waſſer zu verlieren, um 
ſich in die Fleiſchbaſis zu verwandeln. Die Fleiſchſäure zeichnet 
ſich durch einen hohen Sauerſtoffgehalt aus. Während der Fleiſch⸗ 
ſtoff ſich als ſolcher weder mit Baſen, noch mit Säuren verbin⸗ 
det, vereinigt ſich die Fleiſchbaſis, wie es der Name andeutet, mit Säu⸗ 
ren, die Fleiſchſäure mit Alkalien. Die Fleiſchbaſis und die Fleiſch⸗ 
ſäure löſen ſich leicht, der Fleiſchſtoff ſchwerer in kaltem Waſſer; 
kochendes Waſſer löſt auch den letztgenannten in großer Menge auf. 
| Mit dieſen deutlichſten Belegen mag es genug fein, um im 
Allgemeinen den Satz zu erhärten, daß die Bildung der Aus⸗ 
ſcheidungsſtoffe in den Geweben ſelbſt beginnt, und daß die Thä⸗ 
tigkeit der ausſcheidenden Drüſen vorzugsweiſe darin beſteht, daß 
ſie jene Stoffe aus dem Blut anziehen und entfernen. Denn 
aus den Geweben wandern die Erzeugniſſe der Rückbildung in 
das Blut, aus dem Blut in die ausſcheidenden Drüſen. 


§. 26. 


Wenn man unter dieſen Drüſen ſchon im gemeinen Leben 
den Athmungswerkzeugen den höchſten Werth beilegt, ſo iſt man 
von der richtigen Erfahrung geleitet, daß die Verrichtung der 
Lungen am wenigſten eine Unterbrechung erleiden kann, ohne 
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das Leben in feinen edelſten Thätigkeiten zu ſtören oder gar zu 
vernichten. Lebensluft heißt ja ſeit lange der Theil des uns 
umgebenden Dunſtkreiſes, der zum Athmen durchaus erfordert 
wird. Dieſe Lebensluft iſt der Sauerſtoff, der ſchon oben als 
der mächtigſte Erreger des Stoffwechſels bezeichnet wurde. 

Mit vielem Stickſtoff, wenig Waſſerdampf und noch weni⸗ 
ger Kohlenſäure gemengt ſtellt Sauerſtoff die Luft dar, welche 
wir athmen. Während der Sauerſtoff in regelmäßigem Wechſel 
beim Einathmen in die Lunge ſtrömen muß und dem Blute die 
geeignete Miſchung ertheilt, rührt die Kohlenſäure der Luft zum 
großen Theil her von dem Gemenge, welches Menſchen und 
Thiere nach jedem Athemzug ausathmen. Vortreffliche Forſchun⸗ 
gen haben gelehrt, daß dieſe Kohlenſäure aus der Luft in die 
Pflanzen dringt, um das Hauptnahrungsmittel dieſer zahlloſen 
grünenden und blühenden Weſen abzugeben, die nicht nur als 
eigentliche Nahrungsmittel eine ſo weſentliche Bedingung des 
thieriſchen Lebens ſind. Denn die Pflanzen ſind es, welche die 
aufgenommene Kohlenſäure nach und nach zerſetzen, und indem 
der Kohlenſtoff dieſer Säure reichlicher als irgend ein anderer 
Grundſtoff in ihren Geweben vertreten iſt, den Sauerſtoff gro⸗ 
ßentheils aushauchen, den der Menſch mit Recht im vollſten 
Sinne des Worts ſeine und der Thiere Lebensluft genannt hat. 

Jene Kohlenſäure, welche wir ausathmen, iſt, wie ich oben 
erwähnte, bereits in den Geweben zu finden. Aus den Geweben 
dringt ſie in die Haargefäße, um in Kanäle überzugehen, in 
welchen das Blut in einer dem Strom der Schlagadern entge⸗ 
gengeſetzten Richtung fließt. Der Name Adern unterſcheidet 
dieſe Känäle von den Schlagadern, weil die Adern keinen Puls⸗ 
ſchlag beſitzen. 

Das Blut, welches die Schlagadern aus dem Herzen den 
entfernteſten Werkzeugen unſeres Körpers zuführen, fließt ver⸗ 
ändert durch die Stoffe, welche es auf dieſem en verloren und 


Moleſchott, Nahrungsmittel. 3. Aufl, 


50 


1 hat, durch die Adern in einem großen Kreislauf 
zurück. Der Kreis wird geſchloſſen durch die Haar⸗ 


Das Blut der Adern nun iſt reichlich mit Kohlenſäure ver⸗ 
ſehen. Allein dieſes Erzeugniß der Zerſetzung gelangt nicht aus⸗ 
ſchließlich aus den Geweben in die Adern, da auch das Blut 
der Schlagadern bereits mit Kohlenſäure geſchwängert iſt, die 
theilweiſe ſchon im Blut gebildet wurde. Daß das Blut der 
Adern mehr Kohlenſäure enthält, als das der Schlagadern, iſt 
eine Erfahrung, welche ſich dadurch erklärt, daß in jenen zur 
Kohlenſäure des Bluts der Schlagadern noch die der Gewebe 
hinzutritt. 

Dem großen Kreislauf, vom Herzen durch alle Gewebe 
zum Herzen zurück, ſteht ein kleiner Kreislauf des Bluts ent⸗ 
gegen. Denn alles Blut der Adern, das ſich in einer beſonderen 
Abtheilung des Herzens ſammelt, wird vom Herzen den Lungen 
zugetrieben, aus denen es in eigenthümlicher Weiſe verändert in 
das Herz zurückkommt. Das Blut, das vom Herzen den Lun⸗ 
gen zuſtrömt, iſt dunkelroth bis zum Braunrothen, arm an Sau⸗ 
erſtoff und reich an Kohlenſäure, und ſo verhält ſich das Blut 
der Adern überhaupt. In die Lungen aber, denen mit der ein⸗ 
geathmeten Luft eine reichliche Menge Sauerſtoff zugeführt wird, 
treten vom Blut der Adern Kohlenſäure und Waſſerdampf hin⸗ 
über, die durch den eingeathmeten Sauerſtoff, der in die Gefäße 
dringt, erſetzt werden. Dadurch entſteht ein hellrothes Blut, das 
weniger Kohlenſäure und weniger Waſſer, dagegen mehr Sauer⸗ 
ſtoff enthält als das der Adern. Nach dieſer Verwandlung kehrt 
das Blut von den Lungen zurück und heißt ſchon jetzt ſchlagader⸗ 
lich, weil es mit dem Blut der Schlagadern übereinſtimmt. Es 
iſt das Blut der Schlagadern ſelbſt; denn dieſen wird es vom 
Herzen zugeleitet, um von neuem alle Gewebe mit Nahrungsſaft 
zu verſorgen. 
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Auf dem Wege vom Herzen durch die Gewebe wird alſo 
aderliches Blut gebildet, das im großen Kreislauf zum Herzen 
zurückſtrömt. Auf dem Weg durch die Lungen wird das Blut, 
das bei der Ernährung der Gewebe ſo wichtige Veränderungen 
erlitt, wieder mit Sauerſtoff verſehen und dadurch geeignet, von 
neuem die Gewebe zu ernähren: kurz, es wird in ſchlagaderliches 
Blut verwandelt. 

Wenn unter den Abſonderungen das Ei eine Uebergangs⸗ 
ſtufe darſtellt, welche jene mit den Geweben verbindet, ſo laſſen 
ſich die Lungen betrachten als Werkzeuge, deren Verrichtung die 
Mitte hält zwiſchen Aufnahme und Ausſcheidung. Die Aus⸗ 
ſcheidungsſtoffe, welche ſie liefern, ſind Kohlenſäure und Waſſer. 
Für dieſe nehmen ſie den Sauerſtoff auf. Ohne Sauerſtoff kein 
ſchlagaderliches Blut, ohne ſchlagaderliches Blut keine Ernäh⸗ 
rung. Stockt die Ernährung, dann werden alle Verrichtungen 
aller Gewebe geſtört. Die Muskeln können ſich nicht verkürzen, 
die Nerven verlieren ihre Reizbarkeit, das Denken des Hirns 
wird getrübt, wenn das Blut aufhört, jenen Werkzeugen ihre 
eigenthümlichen Verbindungen zu liefern. Dies aber wird durch 
die Zufuhr von Sauerſtoff bedingt. 

Denn alle organiſchen Stoffe des Bluts werden nach und 
nach durch den Sauerſtoff verändert. Die Eiweißſtoffe und Fette 
ohne Ausnahme haben zum Sauerſtoff eine ſo innige Verwandt⸗ 
ſchaft, daß ſie allmälig in immer ſauerſtoffreichere Verbindungen 
zerfallen. Durch die Haargefäße tritt jener Sauerſtoff auch in 
die Gewebe ein. Und deshalb iſt einerſeits das Blut der Adern 
ärmer an Sauerſtoff als das der Schlagadern. Andrerſeits iſt 
dadurch die vielſeitige Zerſetzung möglich, als deren Heerd wir 
oben die Gewebe kennen lernten. 

Wir kennen im Fleiſchſtoff, in der Fleiſchbaſis und der 
Fleiſchſäure, in Käſeweiß, Hornglanz, Harnoxydul und Harn⸗ 
ſäure, in dem ſchwefelhaltigen Abkömmling der geſchwefelten Gal- 
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lenſäure einige wenige Zwiſchenglieder, in welche ſich die eiweiß⸗ 
artigen Stoffe unter dem Einfluß des Sauerſtoffs verwandeln. 
Die letzten Ergebniſſe diefes Einfluſſes ſind Harnſtoff, Kohlen⸗ 
ſäure und Waſſer. Auch die Fette gehen in Kohlenſäure und 
Waſſer über; bei ihrem hohen Gehalt an Kohlenſtoff und Waf- 
ſerſtoff, die ſich ſo gerne mit Sauerſtoff verbinden, leichter noch 
als das Eiweiß. Und ſo hauchen wir täglich etwa ein Drittel 
von dem Gewicht der Nahrungsmittel, die wir aufnehmen, durch 
die Lungen als Waſſer und Kohlenſäure wieder aus. 

Da nun die Verbrennung auf nichts Anderem beruht, als 
auf einer Verbindung anderer Grundſtoffe mit Sauerſtoff, ſo er⸗ 
giebt ſich hieraus mit zwingender Klarheit, daß der eingeath⸗ 
mete Sauerſtoff, deſſen Verwandtſchaft langſam aber beſtändig 
fortwirkt, in einem gewiſſen Zeitraum die organiſchen Stoffe un⸗ 
ſeres Bluts vollſtändig verbrennt. Hierzu ſind nur vier bis 
fünf Tage erforderlich. N 

Dieſe Verbrennung erklärt es zu einem großen Theil, wa⸗ 
rum der menſchliche Körper die Wärme der ihn umgebenden Luft 
beſtändig übertrifft. Der Unterſchied zwiſchen dem Wärmegrad 
dieſer letzteren und dem unſeres eigenen Körpers wird in der 
ärztlichen Sprache als Eigenwärme bezeichnet. Die Eigenwärme, 
das heißt: die Menge von Wärme, welche der Menſch ſelbſt er- 
zeugt, wechſelt, weil der äußere Wärmegrad verſchieden iſt, wäh⸗ 
rend die Wärme unſres Körpers dieſelbe bleibt. Letztere beträgt 
in den inneren Theilen zwiſchen ſiebenunddreißig und achtunddrei⸗ 
ßig Grad, ohne bei Geſunden jemals um einen ganzen Grad 
zu ſchwanken. 


F. 27. 


Wenn auch ein Theil der eiweißartigen Stoffe des Bluts 
in der Geſtalt von Kohlenſäure und Waſſer mit der ausgeath⸗ 
meten Luft dem Körper verloren geht, jo find doch die Nieren die 
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Hauptwerkzeuge, welche die verbrauchten Eiweißkörper dem Blut 
entziehen. 

Denn der Harn, der von den Nieren abgeſondert, in der 
Harnblaſe angeſammelt und durch die Harnröhre nach außen ent— 
leert wird, iſt eine Löſung, in der Harnſtoff, Harnſäure, die 
Fleiſchbaſis und als Zerſetzungsprodukt dieſer letzteren, Tleifch- 
ſtoff, die wichtigſten organiſchen Verbindungen ſind, lauter Stoffe, 
deren Gehalt an Stickſtoff, Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauer⸗ 
ſtoff ihre Abſtammung von den Eiweißkörpern verräth. 

Die Fleiſchbaſis und der Fleiſchſtoff ſind im Harn in ſehr 
geringer Menge enthalten. Etwas reichlicher iſt in dieſer Aus⸗ 
ſcheidung die Harnſäure vertreten, ein in kaltem Waſſer nur 
ſchwer löslicher Stoff, der aber als harnſaures Natronſalz im 
Harn gelöſt iſt. Leicht löslich im Waſſer iſt der Harnſtoff, den 
der Harn in der reichlichſten Menge enthält. 

Neben der Harnſäure kann der Harn des Menſchen Milch— 
ſäure, Butterſäure und eine dem Harn der pflanzenfreſſenden 
Thiere eigenthümliche, ſtickſtoffhaltige Säure enthalten, welche 
die Chemiker Pferdeharnſäure nennen, weil ſie im Pferdeharn 
zuerſt entdeckt wurde. 

Allein keine dieſer Säuren iſt im Harn in freiem Zuſtande 
zu finden. Die ſaure Beſchaffenheit dieſer Ausſcheidung wird 
vielmehr durch ein anorganiſches Salz bedingt, in welchem die 
Säure vorherrſcht, durch ſaures, phosphorſaures Natron. Die 
wichtigſten Begleiter dieſes Salzes ſind im Harn Kochſalz und 
ſchwefelſaure Alkalien. Aber auch Chlorkalium, phosphorſaurer 
Kalk und phosphorſaure Bittererde finden ſich im Harn, der fer— 
ner Spuren von Eiſen und Fluorcalcium enthalten kann. 

Das Gewicht des in vier und zwanzig Stunden ausgeleer⸗ 
ten Harns beträgt etwa ein Drittel des Gewichts der in derſel⸗ 
ben Zeit genoſſenen Nahrungsmittel. 
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§. 28. 


Es iſt eine im Volke ſehr verbreitete Vorſtellung, daß der 
Koth nur von den ungelöſten Ueberbleibſeln der Speiſen gebil⸗ 
det wird. Wenn auch dieſe in der großen Mehrzahl der Fälle 
einen nicht unerheblichen Theil der Stühle ausmachen, ſo iſt es 
doch ganz irrig, wenn man deshalb glaubt, dieſe Ausſcheidung 
ſei nicht weſentlich mit Beſtandtheilen vermiſcht, die ihren Ur⸗ 
ſprung dem Blut verdanken. Denn wie kann man bezweifeln, 
daß die Haargefäße, mit denen die Darmwand ſo reichlich ver— 
ſehen iſt, auch Stoffe in die Darmhöhle ausſchwitzen laſſen, da 
dieſe Ausſchwitzung die unerläßliche Bedingung des Uebergangs 
gelöſter Stoffe in die Blutgefäße iſt? Alle thieriſchen Häute, die 
jederſeits von einer verſchiedenen Flüſſigkeit beſpült werden, laſſen 
in der Weiſe Stoffe durchſchwitzen, daß die von der einen Seite 
hinübergehenden durch Stoffe der andern Seite erſetzt werden. 
Sodann tft der Koth vermiſcht mit einem Theil der Verdauungs⸗ 
flüſſigkeiten, Schleim, Zerſetzungsprodukten der Galle, hornigen 
Zellen vom Ueberzug der Schleimhaut und anderen Stoffen, 
welche nachdem ſie abgeſondert waren, nicht wieder zum Blut 
zurückkehren. 

Die nicht gelöſten Ueberbleibſel unſerer Nahrungsmittel, 
welche mit den ſo eben angedeuteten Stoffen den Koth bilden, 
ſind zum Theil ganz unlösliche oder doch ſehr ſchwer lösliche 
Beſtandtheile der Speiſen, wie die elaſtiſchen Faſern der thieri⸗ 
ſchen, der unten näher zu beſprechende Zellſtoff der pflanzlichen 
Nahrung. Aber auch ſolche Nahrungsſtoffe können ſich in dem 
Koth wieder finden, die an und für ſich in den Verdauungs⸗ 
flüſſigkeiten löslich ſind, wenn die Menge dieſer im Verhältniß 
zur Menge jener zu gering war, um die Auflöſung zu bewirken. 
Daher herrſcht in der Zuſammenſetzung der organiſchen Beſtand⸗ 
theile des Koths eine überaus große Mannigfaltigkeit. 
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Von den anorganiſchen Stoffen der Nahrung leert der Maſt⸗ 
darm vorzugweiſe die Erden wieder aus, Kalk- und Bittererde— 
ſalze, außerdem aber eine beträchtliche Menge Eiſen, das nebſt 
den Beſtandtheilen der Galle vorzüglich die Farbe des Darm— 
koths bedingt. Auch die löslichen Salze der Alkalien finden ſich 
im Stuhl, und dieſe ſind theilweiſe aus den Haargefäßen in den 
Darm hinübergeſchwitzt. 


§. 29. 


Zu den Lungen, den Nieren und dem Dickdarm geſellt ſich 
die Haut als ein höchſt wichtiges Werkzeug der Ausſcheidung. 
Denn einerſeits tritt fortwährend Kohlenſäure aus den Haarge— 
fäßen der Haut nach außen, welche dafür Sauerſtoff aufnehmen, 
und andrerſeits iſt die Haut reichlich mit zweierlei Arten von 
Drüschen verſehen, welche den Schweiß und die Hautſchmiere 
aus dem Blute ausſcheiden und deshalb Schweißdrüſen und Talg⸗ 
drüſen heißen. 

Der Schweiß enthält regelmäßig abgeſtoßene Schuppen der 
Oberhaut. Neben einem geringen Fettgehalt ſind flüchtige orga- 
niſche Säuren, die nur aus Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauer⸗ 
ſtoff beſtehen, die Hauptbeſtandtheile des Schweißes. Butterſäure, 
Buttereſſigſäure, Ameiſenſäure nennt ſie der Chemiker, der dieſel⸗ 
ben zu einer Gruppe vereinigt, weil ſie alle drei durch ihre Zu⸗ 
ſammenſetzung den Fettſäuren nahe ſtehen, denen die Butterſäure 
auch durch ihre Eigenſchaften angehört. Die genannten Säuren 
bewirken die ſauren Eigenſchaften der ausgeſchwitzten Flüſſigkeit. 
In dieſer find ferner Kochſalz, Chlorkalium, ſchwefelſaure und 
phosphorſaure Alkalien gelöſt, welche Spuren von phosphorſau⸗ 
rem Kalk und Eiſen begleiten. 

An den Schweiß reihen ſich die Thränen. Sie werden in 
ſehr geringer Menge von einer im äußeren Augenwinkel hinter 
der Haut liegenden Drüſe beſtändig abgeſondert. Von hier flie⸗ 
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Ben fie am Augapfel entlang dem inneren Augenwinkel zu, in 
welchem ſie durch eine Oeffnung in jedem Augenliede aufgeſogen, 
mittelſt eines feinen Kanals in die Naſenhöhle geführt und mit 
dem Naſenſchleim ausgeſchieden werden. 

Die Thränen ſtellen eine ſehr verdünnte Kochſalzlöſung 
dar, mit welcher abgeſtoſſene Zellen vom Ueberzug des Augapfels 
vermiſcht ſind. N 

Auch die Hautſchmiere iſt ein Gemenge von abgeſchuppten 
Oberhautzellen mit anderen Stoffen, unter denen Fett und Salze 
die Hauptrolle ſpielen. Nur iſt die Hautſchmiere je nach den 
Stellen der Haut verſchieden zuſammengeſetzt. So zeichnet ſich 
z. B. das Ohrenſchmalz aus durch einen bitteren, gelben, in 
Weingeiſt löslichen Stoff und durch Gallenfett. 


8. 30. 


Wenn ſchon ein Theil des Schleims der Verdauungswege 
in den Stühlen als Auswurfsſtoff ausgeleert wird, ſo iſt jeden⸗ 
falls der Schleim der anderen Körpertheile, der Naſe, der Luft⸗ 
röhre, der Lungen, der Harnwege und der Geſchlechtstheile, be⸗ 
ſonders der weiblichen, als ein Ausſcheidungsſtoff zu betrachten. 

Da ein anſehnlicher Theil des Schleims dargeſtellt wird 
durch hornige Gebilde, welche die Schleimhaut überziehen, ſo ſchlie— 
ßen ſich an dieſe Ausſcheidung die Theile der Haare und der 
Nägel, die abgeſchnitten werden und, von der Wurzel aus nach⸗ 
wachſend, eine regelmäßige Ausgabe des Körpers bedingen. 
Ebenſo die Oberhaut, welche ſich beſtändig abſchuppt. 

Die organiſche Grundlage aller dieſer Theile, welche zu den 
Hornſtoffen gehört, iſt von den eiweißartigen Körpern abzuleiten 
und verurſacht einen Verluſt des Bluts an dieſen Stoffen. Es 
geht hier ein Theil eines Gewebes unmittelbar verloren, ohne erſt 
das Blut, aus dem er geworden iſt, rückwärts zu durchwandern. 


Fünfter Adfchnitt. 
Bom Hunger und Burf. 


§. 31. 


Ein Drittel von dem Gewicht der Nahrungsmittel, die wir 
in vierundzwanzig Stunden zu uns nehmen, geht mit dem Harn, 
ein anderes Drittel mit der ausgeathmeten Luft verloren. Das 
übrige Drittel der genoſſenen Nahrung verläßt den Körper täg- 
lich in der Geſtalt von Koth, Schweiß, Hautausdünſtung, Schleim, 
Talg, Thränen und abgeſtoßenen Horngebilden. 

Offenbar kann es ſich hier nicht handeln um eine unmit⸗ 
telbare Ausſcheidung der Nahrungsſtoffe als ſolcher. Denn au⸗ 
ßer den ungelöſten Ueberbleibſeln der Speiſen, die der Maſtdarm 
mit dem Kothe austreibt, iſt kein Stoff in unſern Ausſcheidun⸗ 
gen zu finden, der nicht von dem Munde aus durch das Blut 
ſeinen Weg zu den Geweben, und von den Geweben rückwärts 
durch das Blut zu den Werkzeugen der Ausſcheidung durchlaufen 


hätte. So waren die Kohlenſäure und das Waſſer, die wir 


aushauchen, einſt Fett oder Eiweiß, und der Harnſtoff hat in 
der ſehr abweichenden Form eines eiweißartigen Beſtandtheils 
des Bluts die Gewebe ernährt, bevor ihn die Nieren als Schlacke 
des Körpers der austreibenden Harnblaſe überweiſen konnten. 
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Das Hauptergebniß wird durch die Mittelbarkeit der Aus⸗ 
ſcheidung unſrer Nahrungsſtoffe nicht verändert. Das Gewicht. 
des Körpers eines geſunden Erwachſenen erleidet von dem einen 
Tage auf den andern keinen merklichen Unterſchied. Denn ſo 
viel dem Körper durch die Ausſcheidung entzogen wird, ſo viel 
wird ihm durch die Nahrungsmittel, die verdaut werden, in vier⸗ 
undzwanzig Stunden wiederum zugeführt. 8 


So lehrt es die Erfahrung. Wenn die Summe der Aus⸗ 
ſcheidungen abnimmt, dann vermindert ſich das Gewicht der Nah— 
rung, die wir genießen. Wenn ſich der Satz auch umkehren ließe, 
wenn es wahr wäre, daß einer verminderten Aufnahme der Nah⸗ 
rungsmittel eine genau entſprechende Abnahme der Ausſcheidun⸗ 
gen folgte, dann ließe ſich die Kunſt des Hungerns erlernen, und 
das Pferd wäre in jener bekannten Erzählung nicht geſtorben 
am Tage bevor es die Hoffnungen ſeines ſparſamen Herrn mit 
der glänzendſten Erfüllung zu krönen verſprach. | 


Dem iſt aber nicht fo. Auch wenn wir uns aller Speiſe 
und allen Tranks enthalten, hauchen wir Kohlenſäure und Waſ⸗ 
ſer aus, die Ausleerungen von Harn und Koth erfolgen nach 
wie vor, die Haare wachſen, die Nägel verlängern ſich, und 
Schweiß und Schleim entziehen dem Körper von Stunde zu 
Stunde ſeine weſentlichſten Beſtandtheile. Dauert daher die 
Enthaltſamkeit fort, dann verräth ſie ſich nur zu bald durch 
eine beträchtliche Abnahme des Gewichts unſeres Körpers. 


Nur die Nahrung kann dieſem Gewichtsverluſt vorbeugen. 
Und weil die Ausſcheidung erfolgt, auch wenn die Nahrung fehlt, 
jo iſt es weniger richtig zu jagen, daß wir die genoſſenen Spei⸗ 
ſen wieder ausſcheiden, als daß die Nahrungsmittel erſetzen, was 
durch die Ausleerungen verloren geht. Gegen Kohlenſäure, Waſ⸗ 
ſer, Harnſtoff, Salze, wechſeln wir Stärkmehl, Fett, Eiweiß 
Salze und Waſſer ein. Um dieſen Tauſchhandel dreht ſich der 
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Stoffwechſel. Und deshalb werden oft genug die Nahrungsmittel 
mit vollem Recht als Erſatzmittel bezeichnet. 


8.82. 


Wenn der Erſatz aufhört, während die Ausgaben fortdau⸗ 
ern, dann ändert ſich alsbald die Zuſammenſetzung der Gewebe, 
und das Blut, das nicht nur für die Gewebe, ſondern auch für 
ſich ſelbſt einkauft, macht in einigen Tagen, oder wenn es hoch 
kommt, in wenigen Wochen Bankerott. Denn der Sauerſtoff, 
den wir einathmen, zehrt am Blut, deſſen Einnahmen ſtocken. 
Die Beſtandtheile des Körpers erliegen nach wie vor dem Ein⸗ 
fluſſe jenes mächtigſten Erregers der Zerſetzung organiſcher 
Stoffe. a 

Die Veränderungen der Zuſammenſetzung, welche die man⸗ 
gelnde Zufuhr im Blut und in den Geweben erzeugt, ſind erſt 
nach einiger Zeit deutlich zu beobachten. Dann findet man vor 
allen Dingen das Fett geſchwunden, und hierin liegt der Bes 
weis, daß die Fette der Einwirkung des Sauerſtoffs zugängli⸗ 
cher find als die eiweißartigen Körper. Kohlenſtoff und Waſ⸗ 
ſerſtoff ſind die Grundſtoffe, welche ſich am leichteſten mit dem 
Sauerſtoff verbinden; darauf beruht ihre ausgezeichnete Brenn⸗ 
barkeit. Jene Abmagerung wird daher erklärt durch die That⸗ 
ſache, daß die Fette durch ihren Reichthum an Kohlenſtoff und 
Waſſerſtoff die eiweißartigen Körper übertreffen. 

Nächſt den Fetten verlieren aber die Werkzeuge am ſchnell— 
ſten an Gewicht, welche ſich durch ihren Reichthum an eiweiß⸗ 
artigen Stoffen auszeichnen. Die Muskeln, das Herz, Milz 
und Leber | chwinden. 

Von dieſem raſchen Schwund iſt nur ein Theil des menjch- 
lichen Körpers ausgenommen, bei dem man am wenigſten ge⸗ 
neigt ſein könnte, von vorn herein einen langſamen Stoffwechſel 
anzunehmen. Trotzdem, daß nämlich Hirn und Nerven beinahe 
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ausſchließlich aus Fett und Eiweiß, den wandelbarſten Stoffen 
unſeres Körpers, beſtehen, weiß man durch Unterſuchungen an 
Thieren, welche dem Hungertod erlagen, und bei Menſchen, 
welche an langwierigen Krankheiten ſtarben, daß gerade dieſe 
Werkzeuge den allergeringſten Gewichtsverluſt erlitten hatten. 
Es iſt mehr als wahrſcheinlich, daß Hirn und Nerven in der 
That eine raſche Umſetzung erleiden, da ſie neben dem Herzen 
die ununterbrochenſte Thätigkeit verüben. Jener geringe Ge— 
wichtsverluſt wäre demnach nur erklärlich durch die Schnellig⸗ 
keit, mit welcher jenen Werkzeugen von anderen Körpertheilen 
her Erſatz geboten würde. Der Schwund des Fetts und die Ab- 
magerung der Muskeln rührten dann nicht bloß von der Fort⸗ 
dauer der Ausſcheidungen her, ſondern auch von der auf Koſten 
der übrigen Körpertheile erfolgenden Ernährung des Hirns, die 
ſich am längſten behauptet. Jedenfalls iſt der ſo außerordent⸗ 
lich geringe Gewichtsverluſt des Hirns die beſte Erläuterung für 
das ſpäte Abſterben der geiſtigen Thätigkeit, die man bei Kran⸗ 
ken in den letzten Augenblicken ſo häufig mit verrätheriſcher Le⸗ 
bendigkeit wieder aufflackern ſieht. 


Langſamer als Fett und Muskeln, aber ſchneller doch als 
Hirn und Nerven ſieht man Knochen und Knorpel, Haut und 
Lungen ſchwinden, kurz alle die Theile, welche aus Leimbildnern, 
Horn und elaſtiſchen Faſern zuſammengeſetzt ſind. Dieſe Gewebe 
verdanken ihre größere Beharrlichkeit der Schwerlöslichkeit und 
der hierdurch bedingten Kraft, mit welcher fie dem Sauerſtoff wi⸗ 
derſtehen. Denn wenn auch der Satz der älteren Chemiker, daß 
nur gelöſte Körper auf einander wirken, durchaus nicht ohne 
Ausnahme gilt, ſo giebt es doch kaum ein anderes Mittel, wel⸗ 
ches chemiſche Verbindung und Zerſetzung mit ſchnellerem Erfolg 
als die Auflöſung befördert. 
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F. 33, 

Wenn man die innige Wechſelwirkung bedenkt, welche das 
Blut mit den Geweben, den Abſonderungen und Ausſcheidun⸗ 
gen verbindet, ſo iſt die eine Thatſache, daß bei mangelndem 
Erſatze die Zuſammenſetzung der Gewebe ſich ändert und die 
Ausſcheidung fortdauert, hinreichend, um eine veränderte Mi⸗ 
ſchung und eine verminderte Menge des Bluts zu beweiſen. 
Während aber die Wiſſenſchaft noch ſucht nach dem genaueren 
Ausdruck, auf den ſich die veränderte Zuſammenſetzung des Bluts 
zurückführen läßt, iſt eine Verminderung der farbloſen Blut⸗ 
körperchen im Verhältniß zu den farbigen mit Sicherheit ermit- 
telt, und die Abnahme der Abſonderungen bei längerer Enthalt— 
ſamkeit eine ausgemachte Thatſache. Die Thätigkeit der Verdau⸗ 
ungsdrüſen ſtockt nicht ganz, aber Speichel, Magenſaft und Baud)- 
ſpeichel ſind entſchieden vermindert und verändert. Der Speichel 
iſt klebrig und ſalzig. Beim Manne wird weniger Samen, bei 
der Mutter weniger Milch gebildet. Unter den Abſonderungen 
iſt die Galle in der größten Menge vorhanden, obgleich auch 
ſie vermindert iſt. Dieſe Thatſache verdient um ſo mehr Be— 
achtung, weil wir die Galle halb als Abſonderung, halb als 
Ausſcheidung betrachten müſſen. 

Daß eine Verminderung der Ausſcheidungen das Schwin⸗ 
den der Gewebe, die Verarmung des Bluts und die gehemmte 
Abſonderung begleitet, kann nicht auffallen. Allein wenn auch 
weniger und übelriechende Luft, ſpärlicher, ſtinkender Harn und 
Schweiß und eine geringe Menge Koth und Schleim entleert 
werden, ſo ſind dieſe Ausleerungen doch gerade groß genug, um 
es deutlich zu beweiſen, daß ſie das Schwinden der Gewebe als 
nothwendige Folge bedingen. Dazu kommt, daß die geringere 
Menge des Harns im Verhältniß zum Waſſer eine größere 
Menge Harnſtoff ausführt, die den beträchtlichen Eiweißverluſt 
der Gewebe erklärt. 
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Die Eigenwärme ſinkt während des Faſtens. Und dies 
vervollſtändigt den Einklang, der zwiſchen allen jenen Miſchungs⸗ 
verhältniſſen herrſcht. Denn wenn wir weniger Kohlenſäure 
aushauchen, dann wird weniger Kohlenſtoff der Gewebe ver- 
brannt, und der geringeren Menge von Brennſtoffen, die ſich 
mit Sauerſtoff verbinden, folgt ein Sinken der Wärme, die im 
Körper erzeugt wird. 
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Ein gemeinſames Band hält Stoff und Form und Verrich— 
tung umſchlungen. Die Miſchung, die Form und die Thätig⸗ 
keit der Werkzeuge unſeres Körpers bilden eine Kette, in der ſich 
kein Glied verändert haben kann, ohne gleichzeitige Veränderung 
des zweiten und dritten. Keine Thätigkeit ohne beſtändige Um⸗ 
wandlung der Zuſammenſetzung, ohne ein ewiges Entſtehen und 
Vergehen von Formen. Darum müſſen wir alles Leben herlei⸗ 
ten von dem Verbinden und Zerſetzen der Stoffe unſeres Kör⸗ 
pers. Das Leben iſt Stoffwechſel. 

Weil nun während der Enthaltſamkeit von Speiſe und 
Trank die Miſchung ſich ändert und die Formen zerfallen, ſo 
muß die Thätigkeit aller Werkzeuge bei einem Faſtenden von der 
eines gehörig ernährten Menſchen abweichen. Der leichtere Mus⸗ 
kel, deſſen Fett und Eiweiß geſchwunden ſind, erſcheint als wel⸗ 
kes Fleiſch, das ſich langſam zuſammenzieht. Das Herz iſt träge, 
die Zahl der Pulſe in der Minute beträchtlich vermindert. Seuf⸗ 
zender Athem, häufiges Gähnen, heiſere Stimme und matte Be⸗ 
wegungen ſind Alles mehr oder weniger unmittelbare Folgen der 
mangelhaften Ernährung unſerer Muskeln. 

Ein bitterer Geſchmack, über den ſich Hungernde häufig 
beklagen, rührt von der noch immer ziemlich reichlich abgejonder- 
ten Galle her, welche aus dem Darm ins Blut gelangt und mit 
dem Blut die Zungennerven erreicht. Weil die Thätigkeit des 
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Athmens verringert iſt, wird der Theil der Galle, der ins Blut 
übergeht, langſamer als gewöhnlich verbrannt. Er kann unzer⸗ 
ſetzt auf die Geſchmacksnerven wirken. 

Kleine Reize haben große Wirkung. Das Licht thut wehe, 
ein ſtärkerer Schall wird unerträglich, eine Berührung erweckt 
Zorn. Daher zerſtreut ſich die Wahrnehmung. Indem auch das 
Gedächtniß ſeinen Dienſt verſagt, ſind beide Quellen des Urtheils 
verſiegt. Denn was wir erlebten oder erleben, das leitet die 
Denkbewegungen zum Urtheil. Um richtig zu urtheilen, müſſen 
wir klar ſehen, deutlich hören, mit Ruhe fühlen; wir müſſen 
uns der erhaltenen Eindrücke mit Sammlung erinnern können. 

In ſchlafloſer Nacht quält den Hungernden die Gier, der 
mächtige Hebel ſo vieler Leidenſchaften. Wer zu Aas und Lei⸗ 
chen, zum Fleiſch ſeiner Freunde oder zu ſeinem eigenen Körper 
greift, der beweiſt mehr als die Einbildungskraft der Dichter 
ſich vorſtellen kann. Oder iſt das Gefühl der Mutter, welche 
die Pein des Hungers dazu verleitet, in den Eingeweiden des ei— 
genen Kindes zu wühlen, mit dem gewöhnlichen Mitleid zu mef- 
ſen, das uns verhindert, den Bettler abzuweiſen? 

Von keinem Triebe wird die Macht des Geiſtes trauriger 
beſiegt. Der Hunger verödet Kopf und Herz. Obgleich das 
Nahrungsbedürfniß während geiſtiger Anſtrengung in überra- 
ſchender Weiſe geſchmälert werden kann, ſo iſt doch dem beſeligen— 
den Gefühl einer lebendigen Gedankenwelt kein ſchlimmerer Feind 
erwachſen, als die Entbehrung von Trank und Speiſe. Und da⸗ 
rum fühlt der Hungernde jeden Druck mit Centnerſchwere. Da⸗ 
rum hat der Hunger mehr Empörungen verwirklicht als der 
Ehrgeiz unzufriedener Köpfe. Und darum hat kein üppiges Ge⸗ 
lüſte den Glauben an ein Recht auf Arbeit und Atzung für das 
bewußteſte Geſchöpf der Erde erweckt, einen Glauben, dem auch 
das chriſtlichſte Mitleid auf die Dauer das „ nicht 
halten wird. 
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Preis und Ehre dieſem Mitleid, das in vielen edelen Men⸗ 
ſchen durch ſeine Milde der Starrheit des Rechtes zuvorkommt. 
Ich gebe den Fluch und die Verachtung nicht zurück, den Anders⸗ 
denkende gegen die Vertheidiger jenes Rechtes ſchleudern. Die 
Weisheit verlangt es und die Liebe belohnt es, jede Anſicht zu 
begreifen und ihre guten Wirkungen zu ſegnen. Um ſo mehr 
aber ſcheint es mir Pflicht, die zwingende Ueberredungskraft der 
Thatſachen dem harten Urtheilsſpruch entgegenzuſetzen, der ein 
menſchliches Recht von menſchlicher Gnade abhängig macht. 

Kalt und ſtarr, die Muskeln zuckend in gelähmten Gliedern, 
ſeufzend, mit trübem Auge, abgeſtumpfter Empfindung, bethör⸗ 
tem Urtheil, kämpft der Gepeinigte den Todeskampf, dem häufig 
eine Ohnmacht ſein Ziel ſteckt, bisweilen aber raſendes Irre⸗ 
reden vorausgeht. 


8 


Es ſchien mir nützlich, die Folgen des mangelnden Erſa⸗ 
tzes bis zur Höhe, die ſie erreichen können zu ſchildern, um da⸗ 
durch die Empfindungen zu erklären, welche in gewöhnlichen 
Verhältniſſen uns mahnen, der Verarmung des Bluts durch die 
Aufnahme von Nahrungsmitteln entgegenzuwirken. Die Schil⸗ 
derung jener Folgen iſt eigentlich die Lehre vom Hunger und 
Durſt. | | 

Denn, wenn das Blut in feiner Zuſammenſetzung, ſeiner 
Menge, ſeinen Formbeſtandtheilen und der Schnelligkeit, mit der 
es die Werkzeuge unſeres Körpers durchſtrömt, von den gewöhn⸗ 
lichen Verhältniſſen verſchieden iſt, dann müſſen alle Gewebe 
anders ernährt werden. So auch die Nerven. Ihre Zuſam⸗ 
menſetzung ändert ſich mit der Miſchung ihres Mutterſafts. 
Weil aber die Miſchung die Thätigkeit, mithin auch die Em⸗ 
pfindung bedingt, ſo muß der anders genährte Nerv auch anders 
empfinden. . 
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Wenn die Enthaltſamkeit nur kurze Zeit gedauert hat, dann 
ſtellen ſich die Erſcheinungen ein, welche die meiſten Menſchen 
morgens beim Erwachen an ſich erleben. Die Zunge iſt belegt, 
d. h. die Schichte der hornigen Zellen, welche ihre Schleimhaut 
überziehen, iſt verdickt, und dieſe Verdickung geht bis in den Ma⸗ 
gen hinein. Speichel und Schleim enthalten weniger Waſſer und 
beſitzen häufig einen unangenehmen Geſchmack und den üblen Ge— 
ruch, den man bei nüchternen Menſchen nicht ſelten wahrnimmt. 
Die meiſten Perſonen können deshalb morgens nichts genießen, 
bevor ſie den Mund gereinigt und Waſſer getrunken haben. Bei 
nervenſchwachen Menſchen, oder auch bei kräftigen, die länger als 
gewöhnlich gefaſtet haben, wird die Blutfülle, welche in der 
Schleimhaut des Mundes und Magens vorhanden iſt, als un— 
beſtimmtes Mißbehagen im Mund und Rachen, im Magen als 
Druck, Spannung oder Leere wahrgenommen. Kollern im Leib, 
der hohl und eingezogen iſt, Gähnen, Druck in der Stirngegend 
bis zu Kopfſchmerz und Mattigkeit ſind die allgemeinen Anzei⸗ 
chen, daß dem Blute mehr Beſtandtheile entzogen ſind, als mit 
der gehörigen Ernährung der Nerven verträglich iſt. Reizbare 
Menſchen werden dabei oft ſo empfindlich, daß der kleinſte Wi⸗ 
derſtand, eine unerwartete körperliche Berührung, ein unſchuldi⸗ 
ges Wort im Stande iſt, ſie zu verſtimmen. Die Summe dieſer 
Erſcheinungen, die bei den einzelnen Menſchen mehr oder weni⸗ 
ger vollſtändig auftreten, ſtellt den Hunger dar. 


Bleibt der Hunger lange ungeſtillt, dann ſteigert ſich der 
Druck des Magens bis zu Schmerz und Uebelkeit. Im Herbſt 
und Winter wird man immer empfindlicher gegen die Kälte, das 
allgemeine Unbehagen ſtört die geiſtige Thätigkeit, unſtete Ge⸗ 
danken ſcheitern an unruhiger Beobachtung, und der völligen Er⸗ 
ſchöpfung geht eine Aufregung voraus, die nur zu häufig zu Un⸗ 


gerechtigkeiten verleitet. 
Moleſchott, Nahrungsmittel. 3. Aufl. 5 
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Viele Beiſpiele lehren, daß, namentlich in der Schwermuth, 
der Hunger mehre Tage lang ertragen werden kann, bevor er den 
Tod verurſacht. Wenn die Faſtenden Waſſer trinken, wird dieſe 
Zeit bedeutend verlängert. Während der Menſch im Durchſchnitt 
nicht länger als vierzehn Tage ohne Nahrung leben kaun, ſtarb 
im Jahr 1831 zu Toulouſe ein zum Tode verurtheilter Sträf⸗ 
ling, der ſich Waſſer erlaubte, ſich aber aller Speiſen abſichtlich 
enthielt, weil er den Hungertod der Hinrichtung vorzog, al nach 
drei und ſechzig Tagen. 

Aehnliche Fälle lehren, daß man den Durſt viel ſchwerer 
überwindet, als den Hunger. Beſtätigt es doch auch die tägliche 
Erfahrung. Wenn trotzdem viele Menſchen höchſt ſelten trinken 
und namentlich Frauen Tage lang jedes Getränk entbehren kön⸗ 
nen, ſo darf man nicht vergeſſen, daß alle Speiſen, auch die 
trockenſten, eine verhältnißmäßig große Menge Waſſer enthalten. 

Und auf die Zufuhr des Waſſers kommt alles an. Das 
Blut und die meiſten Gewebe, alle Abſonderungen und Ausſchei⸗ 
dungen enthalten einen Reichthum an Waſſer, als unerläßliche 
Bedingung ihrer richtigen Zuſammenſetzung und ihrer Bewe— 
gung. | 

Mit den Ausſcheidungen durch Haut und Lungen geht 
täglich mehr als ein Drittel des ganzen Gewichts der Nahrungs⸗ 
mittel als Waſſer verloren. Dazu kommt noch die bedeutende 
Waſſermenge, die wir im Harn entleeren. 

Deshalb wird der mangelnde Erſatz des Waſſers ſehr bald 
verſpürt. Trockne Lippen und Wangen, Trockenheit der Zunge 
und des Rachens verrathen die Waſſerarmuth des Schleims und 
Speichels, die ſonſt die Mundhöhle feucht erhalten. Steigert ſich 
der Durſt, dann röthet ſich die Schleimhaut, die nach einiger 
Zeit anſchwillt, die erhitzte Zunge klebt am Gaumen, ſeufzend 
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entweicht der glühende Athen. Die Haut brennt, weil die Aus⸗ 
dünſtung immer mehr abnimmt. Der Harn iſt ſcharf, weil er 
viel Salze und wenig Waſſer enthält; der Stuhl verſtopft. Er⸗ 
ſchlaffte Muskeln bewegen kraftlos die Glieder; das bloße Sprechen 
und Schlingen wird zur Anſtrengung. Stöhnende und ſchnelle 
Athembewegungen beſchleunigen den Puls. Im Leben des Hirns 
und der Sinne dieſelbe Reizbarkeit wie beim Hunger. Unruhe und 
Verzweiflung foltern mit kreiſenden Vorſtellungen von Waſſer 
und herbeizuſchaffenden Getränken; alles Flüſſige, Meerwaſſer, 
Zahnelixir, ſelbſt der eigene Harn wird von Durſtenden begierig 
getrunken oder zu trinken verſucht. Fehlen alle Getränke, jo ent- 
ſteht heftige Entzündung des Mundes und Gaumens mit allen 
Erſcheinungen eines hitzigen Fiebers; zuweilen führt die Ent— 
zündung zum Brande des Rachens. Schneller ſeufzender Athem, 
im Verhältniſſe noch ſchnellerer Pulsſchlag, wild rollende Au— 
gen, lechzende Zunge, lispelndes Irrereden und Raſerei endigen 
mit dem Tode, wenn nicht der Durſtige ohnmächtig und bewußt— 
los verſcheidet. 


Zweites Buch. 


Die Nahrungsmittel. 


„Die Geſchichte der Erzeugniſſe des Erdbodens iſt tief 
und innig in die Schickſale der Menſchen und in den gan— 


zen Umfang ihrer Empfindungen, Gedanken und Handlun⸗ 


gen verwebt.“ 


Georg Sorfer. 


Zweites Puch. 


Die Nahrungsmittel, 


Erſter Abſchnitt. 


Der Begriff von Aahrungsſtoff und Rah- 
rungsmittel. 


Aus dem Blut werden die Gewebe und die Beſtandtheile 
der Abſonderungen. Zu dem Blut kehren die Stoffe der Gewebe 
zurück, nachdem ſie einen gewiſſen Grad von Zerſetzung erlitten 
haben, der ſie untauglich macht für die den verſchiedenen Werk— 
zeugen eigenthümliche Verrichtung. Dieſe Erzeugniſſe der Zer⸗ 
ſetzung ſind es, welche die ausſcheidenden Drüſen dem Blut ent⸗ 
ziehen und aus dem Körper entleeren. 

Die Ausſcheidungen vermindern das Gewicht des Körpers 
und verändern die Ernährung der Gewebe. Die Zuſammenſe— 
tzung bedingt die Verrichtung, und für eine große Abtheilung 
der Nerven unſeres Körpers beſteht dieſe Verrichtung in der Em⸗ 
pfindung. Die Nerven der Empfindung vermitteln die Wahr⸗ 
nehmung aller inneren und äußeren Eindrücke. Im Gehirn wer⸗ 
den wir uns dieſer Eindrücke bewußt. 
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Hunger und Durſt find die Empfindungen, welche die Ver- 
armung des Bluts durch Vermittlung der Nerven dem Hirn ver— 
kündigen. In der Sprache des Volks heißt jeder Stoff ein Nah⸗ 
rungsmittel, der Hunger und Durſt zu ſtillen vermag. Die 
wiſſenſchaftliche Beſtimmung des Begriffs der Nahrungsmittel 
ergiebt ſich aus der Urſache jener Empfindungen. Was dem 
Blute ſeine verloren gegangenen weſentlichen Beſtandtheile erſetzt 
und vom Blute aus den Kreislauf durch die Gewebe beginnt, 
das iſt im weiteſten Sinne als Nahrungsmittel zu betrachten. 

Nahrungsmittel, die dem Blute die Chlorverbindungen und 
Salze, Fett und Eiweiß wieder erſetzen, ſtillen den Hunger. 
Der Durſt wird gelöſcht, wenn dem Blut das fehlende Waſſer 
wieder zugeführt wird. 

Hunger und Durſt find Anzeichen, daß durch die Lebens⸗ 
thätigkeiten ein Theil unſeres Körpers aufgerieben wurde. Den 
aufgeriebenen Theil müſſen die Nahrungsmittel erſetzen. 
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Die Nahrungsmittel ſind aus Nahrungsſtoffen zuſammen⸗ 
geſetzt. 

Unter letzteren ſind alle diejenigen Verbindungen zu verſte⸗ 
hen, welche entweder den weſentlichen Blutbeſtandtheilen gleich 
oder ähnlich genug ſind, um ſich durch die Verdauung in dieſel⸗ 
ben umzuwandeln. Weſentliche Beſtandtheile des Bluts ſind aber 
alle diejenigen, welche nicht von der Rückbildung der Gewebe 
herrühren. 

Dieſer allgemeinen Begriffsbeſtimmung ſteht als beſondere 
die Unterſcheidung der Nahrungsſtoffe von den Nahrungsmitteln 
gegenüber. Durch einfache Löſungsmittel, wie Waſſer, Wein⸗ 
geiſt, Aether, kann man aus den Nahrungsmitteln einfachere 
Beſtandtheile ausſcheiden, aus den Nahrungsſtoffen nicht. Jene 
einfacheren Beſtandtheile der Nahrungsmittel, die ſich nicht mehr 
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durch einfache Löſungsmittel in mehre Beſtandtheile trennen laſ— 
ſen, ſind die Nahrungsſtoffe ſelbſt. 


Wenn man nun auch die Nahrungsſtoffe häufig als die 
Grundbeſtandtheile der Nahrungsmittel bezeichnen hört, ſo ſind 
ſie doch keineswegs mit den Grundſtoffen in chemiſchem Sinne 
zu verwechſeln. Dieſe laſſen ſich nicht mehr in Theile zerlegen, 
die außer der Form und der Farbe verſchiedene Eigenſchaften be— 
ſitzen; die Nahrungsſtoffe wohl, jedoch nur durch Mittel, welche 
heftiger eingreifen, als die einfachſten Löſungsmittel: das Waſſer, 
der Weingeiſt und der Aether. 


Aus weniger als zwei Grundſtoffen iſt kein Nahrungsſtoff 
zuſammengeſetzt. Die einfachſten Nahrungsſtoffe, wie Waſſer 
und Kochſalz, ſind Verbindungen zweier Grundſtoffe; jenes 
beſteht aus Waſſerſtoff und Sauerſtoff, dieſes aus Natrium und 
Chlor. 


Sehr viele Nahrungsſtoffe, Fett, Zucker, die meiſten Pflan⸗ 
zenſäuren, enthalten Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff, die 
anorganiſchen Salze beſtehen aus einer Baſis und einer Säure, 
in welchen der Sauerſtoff mit einem verſchiedenen Grundſtoff 
verbunden iſt. Alle dieſe Nahrungsſtoffe werden durch drei Grund— 
ſtoffe gebildet. 


Vier Grundſtoffe finden ſich in den Seifen, die außer dem 
Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff der fetten Säure noch 
das Metall enthalten, welches mit Sauerſtoff das Alkali der 
Seife bildet. 

Diejenigen organiſchen Nahrungsſtoffe endlich, in denen 
ſich Stickſtoff und Schwefel zum Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und 
Sauerſtoff geſellen, ſind aus fünf, andere, die außerdem noch 
Phosphor enthalten, aus ſechs Grundſtoffen zuſammengeſetzt. Zu 
jenen gehört der Leim, zu dieſen das Eiweiß. 


ur 
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9. 
Es giebt nur eine natürliche Eintheilung der Nahrungs— 
ſtoffe. Sie zerfallen in anorganiſche, organiſche ſtickſtofffreie und 
organiſche ſtickſtoffhaltige. 


Zu den anorganiſchen Nahrungsſtoffen gehören die Chlor⸗ 
verbindungen, wie das Kochſalz, und die aus anorganiſchen 
Säuren und Baſen zuſammengeſetzten Verbindungen, die der Che- 
miker, den gewöhnlichen Sprabsebugun verlaſſend, mit dem Na⸗ 
men der Salze bezeichnet. 


Die ſtärkmehlartigen Körper, die Fette, bei weitem die 
meiſten Säuren unſerer Nahrungsmittel ſind ſämmtlich ſtickſtoff⸗ 
freie organiſche Nahrungsſtoffe. 


Stickſtoffhaltig ſind unter den organiſchen Nahrungsſtof⸗ 
fen die eiweißartigen Körper, der Farbſtoff des Bluts und der 
Leim. f 

Die aus Nahrungsſtoffen zuſammengeſetzten Nahrungsmit⸗ 
tel laſſen ſich nicht in ähnlicher Weiſe nach chemiſchen Gründen 
in verſchiedene Gruppen eintheilen. Denn dieſelben Nahrungs⸗ 
ſtoffe kommen in den verſchiedenſten Nahrungsmitteln vor, in 
denen entweder das Mengenverhältniß d der übereinſtimmenden 
Beſtandtheile oder einzelne neu hinzukommende Stoffe den Unter⸗ 
ſchied bedingen. Allein nicht nur die verſchiedenen Mengen, in 
denen die Nahrungsmittel die gewöhnlichen Nahrungsſtoffe mit 
einander verbunden enthalten, ſondern auch jene neuen Stoffe 
find jo zahlreich, daß die Nahrungsmittel, wenn man einen che⸗ 
miſchen Eintheilungsgrund befolgte, nur zu ſehr kleinen Grup⸗ 
pen vereinigt werden könnten, keineswegs geeignet, die Ueberſicht 
des Ganzen zu erleichtern. 

Deshalb iſt hier keine andere Eintheilung gewählt, als eine, 
die von jeher im Munde des Volks gelebt hat. Es werden nach 
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einander die Speiſen, die Getränke und die Würzen behandelt. 
Keine von dieſen Abtheilungen bedarf einer Worterklärung. 

Vor Einem Irrthum will ich indeß warnen, dem man nicht 
ſelten begegnet. Wenn man glaubt, die Speiſen ſtillten nur den 
Hunger, während die Getränke nur den Durſt löſchten, ſo ver— 
gißt man, daß ein einziger Nahrungsſtoff, das Waſſer, den Zus 
ſtand des Bluts aufhebt, der den Durſt bedingt. Waſſer iſt 
aber in allen Speiſen ſo reichlich vorhanden, daß im Durch— 
ſchnitt mehr als die Hälfte des Gewichts derelben aus Waſ⸗ 
ſer beſteht. Andrerſeits enthalten alle Getränke auch andere 
Nahrungsſtoffe neben dem Waſſer. Denn ſelbſt in dem ein— 
fachſten Getränk, dem Trinkwaſſer, ſind immer Chlorverbin— 
dungen und Salze enthalten, und die Milch iſt alles in al— 
lem, indem ſie aus Waſſer, Chlorverbindungen, Salzen, Käſe— 

ſtoff, Fett und Zucker zuſammengeſetzt tft. 


Auch die Würzen ſind in der Beſchränkung, in der ich ſie 
hier behandeln will, vorzugsweiſe aus Nahrungsſtoffen zuſam⸗ 
mengeſetzt. Nur einzelne derſelben enthalten Beſtandtheile, welche 
zwar die Geſchmacksnerven kitzeln, die Verdauungsorgane zu grb- 
ßerer Thätigkeit reizen, nicht aber als Erſatzmittel zu betrachten 
ſind für die Ausgaben des Körpers. 


§. 40. 


Wie ſich die einfachen Nahrungsſtoffe in der Natur nicht 
finden, ſo reicht auch keiner derſelben allein hin, um den Körper 
zu ernähren. Nicht einmal eine ganze Gruppe, wie deren oben 
drei aufgeſtellt wurden, iſt, wenn ihre Glieder ausſchließlich ge— 
noſſen werden, im Stande das Leben zu unterhalten, das ſelbſt 
zwei jener Abtheilungen mit Ausſchluß der dritten nicht zu fri- 
ſten vermögen. 


Weder Zucker allein, noch Salze allein, noch Eiweiß, wenn 
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es ohne Nahrungsſtoffe der anderen beiden Abtheilungen genoſ— 
ſen wird, ſind fähig, die Folgen zu vernichten, welche der Stoff- 
wechſel erzeugt, wenn er dem Körper die Ausſcheidungen entzieht, 
ohne die Gewebe zu ernähren. 

Ohne phosphorſauren Kalk können keine Knochen gebildet 
werden, wenn wir auch noch ſo viel reines Eiweiß und Fett ge— 
nießen. Kein Muskelgewebe kann entſtehen ohne Eiweiß, wenn 
man auch den Magen mit Zucker und Salz überladen wollte. 
Ohne Fett endlich kein Gehirn. 

Aber Knochen, Hirn und Muskeln, alle drei ſind gleich we⸗ 
ſentliche Werkzeuge des menſchlichen Körpers. 

Kein Grundſtoff läßt ſich in einen anderen verwandeln. 
Dies iſt die ganze Löſung des Geheimniſſes. Aus Phosphor 
wird kein Sauerſtoff, aus Sauerſtoff kein Kohlenſtoff, aus Koh⸗ 
lenſtoff kein Stickſtoff, aus Stickſtoff kein Schwefel. Keine 
Macht iſt im Stande, eine Ausnahme von dieſer Regel zu be⸗ 
wirken. So wenig aus nichts etwas geboren wird, ſo wenig 
vermag eine ſchöpferiſche Kraft des Körpers Eiſen in Waſſer⸗ 
ſtoff, oder Chlor in Calcium zu verwandeln. 

Die ſtickſtofffreien organiſchen Nahrungsſtoffe können ſich 
nicht in ſtickſtoffhaltige umſetzen, die ſtickſtoffhaltigen nicht in 
anorganiſche Salze, die noch andere Grundſtoffe als Stickſtoff, 
Kohlenſtoff, Waſſerſtoff, Sauerſtoff, Schwefel und Phosphor 
enthalten. 

Es bliebe denkbar, daß ſich Eiweiß in Fett verwandelte, 
da das Eiweiß, jo gut wie das Fett, Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und 
Sauerſtoff enthält. Es wäre ebenſo denkbar, daß kohlenſaure 
Alkalien und Waſſer, in denen Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und 
Sauerſtoff vertreten ſind, Zucker erzeugten. Allein die Erfah— 
rung hat gelehrt, daß der thieriſche Körper das Erſtere nicht in 
hinlänglicher Menge und das Andere gar nicht vermag. . 

Deshalb können vollſtändige Erſatzmittel, Nahrungsmittel, 
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die auf die Dauer das Leben erhalten, nur durch ein Gemenge 
aus allen drei Gruppen der Nahrungsſtoffe gebildet werden. 


SAT 


Je leichter dieſe Nahrungsſtoffe in den Verdauungsflüſſig⸗ 
keiten gelöſt und in Blutbeſtandtheile umgewandelt werden kön⸗ 
nen, um fo größer iſt ihre Verdaulichkeit. Denn die Verdau— 
ung erfordert nicht bloß Auflöſung, ſondern auch Umwandlung 
in die weſentlichen Stoffe des Bluts. Beide Bedingungen ſind 
gleich wichtig. 

Wenn alſo zwei Stoffe mit gleicher Leichtigkeit oder 
Schwierigkeit gelöſt werden, dann wird derjenige der verdaulichere 
ſein, der mit irgend einem Beſtandtheil des Bluts die größere 
Aehnlichkeit hat. Talgſtoff und Perlmutterfett zum Beiſpiel be⸗ 
ſitzen beinahe gleich geringe Löslichkeit in den Verdauungsſäf⸗ 
ten; da ſich nun Perlmutterfett im Blute findet, Talgſtoff aber 
nicht, ſo ergiebt ſich daraus, daß das Perlmutterfett den Talg⸗ 
ſtoff an Verdaulichkeit übertrifft. 

Iſt aber bei zwei Nahrungsſtoffen die nt 
mit Beſtandtheilen des Bluts gleich groß, dann iſt der löslichere 
der verdaulichere. Lösliches Eiweiß und Faſerſtoff ſtehen dem 
Blute gleich nahe; denn beide ſind im Blut enthalten. Weil 
nun das lösliche Eiweiß in den Verdauungsſäften leichter gelöſt 
wird als Faſerſtoff, ſo iſt dieſer ſchwerer verdaulich als lösli⸗ 
ches Eiweiß. i 

Daraus folgt, daß die Schwierigkeit, mit welcher die Nah⸗ 
rungsſtoffe gelöſt werden, in vielen Fällen ausgeglichen werden 
kann durch die Uebereinſtimmung mit fertigen Stoffen des Bluts. 
Obgleich zum Beiſpiel Stärkegummi viel leichter löslich iſt als 
Fett, ſo kann doch Fett, wenn es nicht in zu großer Menge in 
einen geſunden Magen gelangt, eben ſo leicht, unter Umſtänden 
ſogar leichter verdaut werden als Stärkegummi. Denn Stärfe- 
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gummi iſt im Blut nicht vorhanden, während Fett zu deſſen 
weſentlichen Beſtandtheilen gehört. Stärkegummi muß ſich erſt 
in Zucker, dann in Milchſäure, endlich in Butterſäure und an— 
dere Fettſtoffe verwandeln, während im Fett ein Stoff des Bluts 
fertig gebildet vorliegt; Oelſtoff und Perlmutterfett ſind in un⸗ 
ſerem Blut enthalten. 

Wenn aus Stärkmehl Fett gebildet wird, ſo muß es erſt 
in Stärkegummi, dann in Zucker, der Zucker in Milchſäure, 
die Milchſäure in Butterſäure übergehen. Daraus ergiebt ſich, 
daß von dieſen Stoffen, ſelbſt wenn ſie alle gleich löslich in 
Waſſer wären, die Milchſäure am verdaulichſten iſt, und der 
Milchſäure folgen Zucker, Stärkegummi, Stärkmehl, unter denen 
jeder folgende Stoff ſchwerer verdaut wird, als der nächſt vor— 
hergehende. Nun ſind überdies noch Milchſäure und Zucker lös— 
licher als Stärkegummi, Stärkegummi löslicher als Stärkmehl. 
Letzteres iſt alſo aus doppeltem Grunde der unverdaulichſte der 
genannten Nahrungsſtoffe. Es iſt ein Beiſpiel für die Regel, 
daß ein Stoff, der zugleich leichter in den Verdauungsſäften ge— 
löſt und leichter in Beſtandtheile des Blutes verwandelt wird, 
als ein zweiter, dieſen doppelt an Verdaulichkeit übertrifft. 

Unter den Nahrungsmitteln ſind diejenigen am verdaulich- 
ſten, welche am meiſten leicht lösliche und leicht in Blutſtoffe 
übergehende Nahrungsſtoffe enthalten. 


8. 42. 


Drei Verhältniſſe bedingen die Nahrhaftigkeit der Speiſen 
und Getränke. Die Nahrhaftigkeit hängt nämlich ab von der 
Verdaulichkeit, von der Menge und von der richtigen Miſchung 
der in einem Nahrungsmittel enthaltenen Nahrungsſtoffe. 

Wenn ein Nahrungsmittel viel unverdauliche Nahrungs⸗ 
ſtoffe enthält, die ungelöſt mit dem Koth wieder ausgeleert wer— 
den, dann muß es um ebenſo viel an Nahrhaftigkeit verlieren. 
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Denn nur was als weſentlicher Beſtandtheil in das Blut über⸗ 
geht, iſt überhaupt als Nahrungsſtoff zu betrachten. Darum iſt 
ein Nahrungsmittel um ſo nahrhafter, je verdaulicher es iſt. 

Bei der Beurtheilung des Werthes eines Nahrungsmittels, 
nach der Menge der in demſelben vorhandenen Nahrungsſtoffe, 
wird der Waſſergehalt nicht berückſichtigt. Das Waſſer iſt in 
den gewöhnlichen Lebensverhältniſſen ſo leicht zu haben, daß es 
den Nahrungswerth der Speiſen und Getränke nicht mitbedingen 
kann. In einer waſſerloſen Wüſte, da würde freilich das Waſ— 
ſer zum wichtigſten Nahrungsſtoff, und ein waſſerreiches Nah- 
rungsmittel wäre die nahrhafteſte Speiſe. Wo es an Waſſer 
nicht fehlt, da iſt das Nahrungsmittel am nahrhafteſten, welches 
am meiſten feſte Nahrungsſtoffe enthält und deshalb dem Blut 
die größte Menge ſeiner weſentlichen Beſtandtheile zuführt. 

Außer der Verdaulichkeit und dem Reichthum an feſten Be⸗ 
ſtandtheilen iſt aber auch die Miſchung eines Nahrungsmittels 
von der größten Bedeutung. Da nämlich das Blut mehr Ei⸗ 
weiß als Salze und mehr Salze als Fett enthält, ſo muß ein 
entſprechendes Verhältniß dieſer Nahrungsſtoffe ein nahrhaftes 
Nahrungsmittel auszeichnen. So wie gleich lösliche Nahrungs⸗ 
ſtoffe um ſo verdaulicher ſind, je vollkommener ſie mit einzelnen 
Beſtandtheilen des Bluts übereinſtimmen, ſo iſt ein Nahrungs⸗ 
mittel im Ganzen um ſo nahrhafter, je genauer die Miſchung 
ſeiner Nahrungsſtoffe der Zuſammenſetzung des Bluts entſpricht. 
Ein nahrhaftes Nahrungsmittel muß mehr ſtickſtoffhaltige orga⸗ 
niſche Stoffe als anorganiſche, und mehr anorganiſche als ſtick— 
ſtofffreie organiſche Nahrungsſtoffe enthalten. Mageres Fleiſch 
iſt das Nahrungsmittel, welches dieſen Anforderungen am. voll 
kommenſten entſpricht. | 

Allein, wie Schon oben bemerkt wurde, Stoffe aus jeder 
der drei Gruppen ſind gleich unentbehrlich, obgleich ſie in ver— 
ſchiedener Menge erfordert werden. Chlorverbindungen und Salze 
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Fett oder Fettbildner find ebenſo unerläßlich nothwendig wie Ei- 
weiß oder Leim. Deshalb iſt es immer einſeitig, wenn man 
von irgend einem Nahrungsmittel ſagt, es ſei nicht nahrhaft. 
Allerdings ſind Kartoffeln weniger nahrhaft als Fleiſch, denn 
letzteres iſt dem Blute ſehr ähnlich, während Kartoffeln ſehr we⸗ 
nig Eiweiß und ſehr viel Stärkmehl enthalten. Behauptet man 
aber in Bauſch und Bogen, Kartoffeln ſeien nicht nahrhaft, ſo 
vergißt man, daß Stärkmehl ſich durch die Verdauung in Fett 
verwandelt und daß Fett einen weſentlichen Beſtandtheil des 
Bluts darſtellt. Kartoffeln mit etwas Eiereiweiß vermiſcht werden 
ebenſo nahrhaft wie Milch oder Fleiſch. 

Will man mit Einem Worte die Verdaulichkeit von der 
Nahrhaftigkeit unterſcheiden, ſo drückt jene die Schnelligkeit aus, 
mit welcher die Nahrungsſtoffe eines Nahrungsmittels ſich in 
Beſtandtheile des Bluts verwandeln; die Nahrhaftigkeit aber be⸗ 
zeichnet die Menge der Nahrungsſtoffe, welche eine Speiſe oder 
ein Getränk dem Blute zuführt. Die Verdaulichkeit bezieht ſich 
auf die Zeit, in welcher das Blut mit neuen Beſtandtheilen be⸗ 
reichert wird; die Nahrhaftigkeit auf die Menge, um welche ein 
Nahrungsmittel das Blut in regelrechter Miſchung zu bereichern 
vermag. Es geht hieraus hervor, daß von Verdaulichkeit auch 
bei Nahrungsſtoffen, von Nahrhaftigkeit dagegen nur bei zuſam⸗ 
mengeſetzten Nahrungsmitteln die Rede ſein kann. 


* 


Erſte Abtheilung. 
Von den Speiſen. 


Zweiter Abſchnitt. 
Das Fleiſch und die Eier. 
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Wenn man von dem Wallfiſchthran der Grönländer und 
dem Bärentalg, den ein Mongoliſcher Stamm genießt, hinauf- 
ſteigt bis zu der verfeinerten Küche der Reichen in den verſchie— 
denſten Ländern der Erde, in denen Auſtern und Trepang, ein 
zu den Strahlthieren gehöriges röhrenförmiges Thierchen, be— 
liebte Leckergerichte darſtellen, dann findet man bald, daß keine 
Klaſſe von Thieren beſteht, welche nicht irgend einen Beitrag 
lieferte zu den Speiſen des Menſchen. Bei allen gebildeten 
Völkern werden aber diejenigen Thiere vorgezogen, welche ſich 
von Kräutern ernähren. 

In dieſem Sinne darf man behaupten, daß die Pflanzen 
zuerſt die Speiſen des Menſchen bereiten. Und zwar verſtehen 
ſie es, aus ſehr einfachen Beſtandtheilen vortreffliche Gerichte zu 
miſchen. Freilich werden von den Pflanzen, welche die nahr— 
hafteſten Speiſen bilden, auch zuſammengeſetzte organiſche Nah— 

6 


Moleſchott, Nahrungsmittel. 3. Aufl. 


82 

rungsſtoffe aufgenommen. Allein ebenſowenig läßt es ſich läug— 
nen, daß die Pflanzen ausſchließlich von Kohlenſäure, Ammoniak, 
Waſſer und einigen anorganiſchen Stoffen leben können, und 
von dieſen einfachen Nahrungsſtoffen bei weitem die Hauptmaſſe 
ihres Körpers in allen Fällen wirklich herleiten. Die Kohlen- 
ſäure, das Ammoniak, eine ſehr einfache Verbindung von Stick— 
ſtoff mit Waſſerſtoff, und Waſſer ſind alle drei Beſtandtheile 
der Luft. „Indeß das Thier ſchon ausgebildete Körper ver⸗ 
ſchlingt,“ — ſagt Forſter, er, der es vor Allen verdiente, der 
Naturforſcher des Volkes zu heißen — „ſaugen dieſe feinen Röhr⸗ 
und Zellengebilde die einfachſten Elemente begierig aus der Luft. 
Aus Sonnenlicht und Aetherfeuer gewebt, wie ſonſt nur Dichter 
träumen durften, lacht unſerm Blick das ſanfte Grün der Wäl— 
der und Fluren; und ſeht! im unendlich zarten Geäder der Blu— 
menkronen und der reifenden Früchte glüht der ſiebenfache Licht⸗ 
ſtrahl und ziert die Pflanzenſchöpfung mit ſeinem mannigfalti⸗ 
gen Farbenſpiel!“ 

Alle Thiere, die ſich von Pflanzen ernähren, machen nicht 
mit Unrecht den Eindruck größerer Reinheit auf unſere wähle— 
riſchen Sinne, die der ranzige Geruch fleiſchfreſſender Säugethiere 
und der thranige Geſchmack der Raubvogel beleidigend zurückſtößt. 
Daher die Vorliebe für die Pflanzenfreſſer. Und unter dieſen 
behaupten die Wiederkäuer und die Vielhufer den erſten Platz. 
In ganz Mittel-Europa wird kein anderes Fleiſch jo häufig ge— 
geſſen, wie das von Rindern und Schweinen. 
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Das Fleiſch der Ochſen veranſchaulicht die Zuſammenſetzung 
aller anderen Fleiſcharten. Die Miſchung des Ochſenfleiſches ſei 
uns ein Beiſpiel, an welches ſich die Abweichungen der anderen 
gebräuchlichſten thieriſchen Speiſen mit Leichtigkeit anknüpfen 
laſſen. 
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Wie in allen Nahrungsmitteln, welche im Stande find, auch 
wenn ſie mit Ausſchluß jeder anderen Speiſe genoſſen werden, 
das Leben des Menſchen zu erhalten, ſo ſind im Ochſenfleiſch die 
drei Gruppen der einfachen Nahrungsſtoffe vertreten. Ein Ge— 
menge von eiweißartigen Körpern, Fett und Salzen, reichlich mit 
Waſſer getränkt, iſt Alles, was erfordert wird, um das Leben 
zu friſten. 

Die eiweißartigen Stoffe des Ochſenfleiſches find der Fa— 
ſerſtoff der Muskeln und das eigentliche Eiweiß. Jener bildet 
die feinſten Fleichfaſern, dieſes iſt der Hauptbeſtandtheil des 
Nahrungsſaftes, der die Zwiſchenräume der feſten Theile erfüllt. 
Seine rothe Farbe verdankt das Fleiſch hauptſächlich dem Blute, 
das in ſeinen zahlreichen Gefäßen enthalten iſt. Dieſes Blut 
aber enthält Eiweiß, Blutbläschenſtoff, Faſerſtoff und eine Spur 
von Käſeſtoff, und zu allen dieſen eiweißartigen Verbindungen 
geſellt ſich noch der eiſenhaltige Farbſtoff des Bluts. 

Nicht bloß die eiweißartigen Körper des Fleiſches ſind Er⸗ 
ſatzmittel für die Eiweißſtoffe unſeres Bluts, die nach der vom 
Leben bedingten Rückbildung mit den Ausſcheidungen verloren 
gehen. Denn die feinſten Muskelfaſern werden von leimgeben— 
dem Gewebe, von ſogenanntem Bindeſtoff umgeben und zu Bün⸗ 
deln vereinigt. Durch das Kochen verwandelt ſich der Bindeſtoff 
in Leim und wird in Waſſer löslich. Der Leim aber wird in 
unſerm Organismus wieder zu Eiweiß. Sehr oft kommen ge— 
neſende Kranke beinahe ausſchließlich durch den Genuß von Kno— 
chengallerte zu Kräften. Leim iſt der einzige ſtickſtoffhaltige Kör⸗ 
per, den ſie in dieſer Gallerte reichlich genießen. Da nun das 
Blut des Menſchen keinen Leim, als nothwendige Bedingung ſei— 
ner regelmäßigen Miſchung aber Eiweißſtoffe enthält, ſo iſt keine 
andere Annahme möglich, als daß ſich der Leim in eiweißartige 
Verbindungen verwandle. 

Daß das Bindegewebe in dem Muskelfleiſch von einigen 
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elaſtiſchen Faſern durchſetzt wird, iſt für das Fleiſch als Nah⸗ 
rungsmittel von keiner Bedeutung. Denn dieſe elaſtiſchen Faſern 
werden in den Verdauungsflüſſigkeiten nicht gelöſt. Sie ſind ein 
Theil jener ungelöſten Ueberbleibſel der Speiſen, welche mit Aus⸗ 
ſcheidungsſtoffen des Bluts den Koth zuſammenſetzen. 

Fleiſchſtoff, Fleiſchbaſis, Fleiſchſäure ſind regelmäßige ſtick⸗ 
ſtoffhaltige Beſtandtheile des Ochſenfleiſches. Sind ſie als Nah⸗ 
rungsſtoffe zu betrachten? Daß ſie in unſer Blut und vom 
Blut aus in unſre Muskeln übergehen, läßt ſich kaum bezwei⸗ 
feln. Iſt aber Queckſilber ein Nahrungsſtoff, weil es durch das 
Blut in die Knochen wandert und hier in Kügelchenform wieder⸗ 
gefunden wird? Dagegen ſträubt ſich auch der Verſtand des 
Laien. Der Fleiſchſtoff aber, die Fleiſchbaſis und die Fleiſch⸗ 
ſäure können deshalb nicht als Nahrungsſtoffe im engeren Sinne 
gelten, weil ſie der Rückbildung angehören, die, vom Sauerſtoff 
angeregt, alle organiſchen Stoffe unſerer Gewebe den Ausſchei⸗ 
dungsdrüſen zuführt. 

Viel weniger mannigfaltig als die ſtickſtoffhaltigen, ſind die 
ſtickſtofffreien organiſchen Verbindungen, welche das Fleiſch der 
Rinder auszeichnen. Sie beſtehen aus Fetten und Milchſäure. 
Das Fett der Wiederkäuer verdankt dem Talgſtoff ſeine Härte. 
Der Talgſtoff iſt von Perlmutterfett und Oelſtoff begleitet, ne⸗ 
ben welchen das phosphorhaltige Fett und das Gallenfett der 
Nerven und des Bluts wegen ihrer geringen Menge kaum Be⸗ 
rückſichtigung verdienen. 

Chlorkalium und phosphorſaures Kali ſind die Sag 
lichen anorganischen Stoffe des Fleiſches. Sie wären allein ges 
nug, um Fleiſch von Blut zu unterſcheiden. Während das Na- 
tron im Blut das Kali um das Siebzehnfache übertrifft, wird 
es in dem Fleiſch des Ochſen beinahe dreifach vom Kali über⸗ 
troffen. Phosphorſaure Salze von Natron, Kalk, Bittererde und 
Eiſenoxyd find in nicht unbeträchtlicher Menge im Ochſenfleiſch 
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enthalten; von ſchwefelſauren falten dagegen nur eine Spur, 
die dem Blute der Muskeln zugeſchrieben werden muß. Der 
Waſſergehalt iſt ſo bedeutend, daß er durchſchnittlich mehr als 
drei Viertel des ganzen Ochſenfleiſches beträgt. 


F. 45. 


Die obige Schilderung bezieht ſich auf das rohe Fleiſch. 
Was wird aus dieſem, wenn es gekocht oder gebraten wird? 

Wenn man ein Stück Fleiſch in kochendes Waſſer bringt 
und es lange genug in der Siedhitze verweilen läßt, dann ge 
rinnen die löslichen eiweißartigen Stoffe. Der Faſerſtoff ver- 
wandelt ſich in zwei neue Verbindungen, die beide reicher an 
Sauerſtoff ſind als der Faſerſtoff ſelbſt, von denen aber nur der 
eine die Schwerlöslichkeit des Faſerſtoffs theilt. Der andere, 
den man auch aus Eiweiß erhalten kann, wird leicht in Waſſer 
gelöst. 

Der Farbſtoff des Bluts bekommt eine braune Farbe, in⸗ 
dem er ſich bei der Siedhitze zerſetzt. Dabei verliert er ſeine 
Löslichkeit in Waſſer. 

Es löſen ſich die Bindefaſern, weil ſie ſich durch das 
Kochen in Leim verwandeln. 

Die Fette ſchmelzen. Von den anorganiſchen Verbindungen 
geht der leichter lösliche Theil ins Waſſer über. Ebenſo die 
Milchſäure, welcher der Fleiſchſaft ſeine ſaure Beſchaffenheit ver⸗ 
dankt, Fleiſchſtoff, Fleiſchbaſis und Fleiſchſäure. 

Weil das Eiweiß in den äußeren Schichten durch das ſie— 
dende Waſſer ſogleich gerinnt, ſo bildet es eine ſchwerer durch— 
dringliche Decke um die inneren Theile. Deshalb bleibt ein 
großer Theil der löslichen Nahrungsſtoffe, welche unter günſti— 
gen Verhältniſſen das Waſſer dem Fleiſch entziehen würde, in 
dieſem zurück. Aber die Hitze pflanzt ſich nach innen fort. Je⸗ 
des Fleiſchbündel umgiebt ſich gleichſam mit einer Scheide von 
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geronnenem Eiweiß. Dieſe ſchützt den Leim und die Salze, die 
Milchſäure und den Fleiſchſtoff, vor allen aber die eigentliche 
Fleiſchfaſer, welche durch die unmittelbare Einwirkung des kochen— 
den Waſſers immer härter und zäher werden würde. Und ſo 
giebt das Fleiſch nur wenig von ſeinen Beſtandtheilen an das 
Waſſer ab. Mit den Nahrungsſtoffen behält es nicht nur ſeine 
Nahrhaftigkeit, ſondern auch ſeinen Geſchmack. 

Deshalb ſiedet der Keſſel, aus dem die Hausfrau ein ſafti⸗ 
ges, wohlſchmeckendes, gehaltreiches Fleiſch erhalten will, bevor 
ſie das rohe Stück hineintaucht. 

Nicht ſo, wenn es ſich um die Bereitung einer kräftigen 
Brühe handelt. Wenn das Fleiſchſtück mit kaltem Waſſer auf⸗ 
geſetzt wird, das man allmälig erwärmt, dann ſind ihm die lös— 
lichen Nahrungsſtoffe entzogen, bevor das Eiweiß gerinnen konnte. 
Dieſes aber geht ſelbſt in das Waſſer über. Wenn der Auszug 
wallt, dann haben ſich freilich eine Menge geronnener Eiweiß⸗ 
flöckchen gebildet, welche mit gebräuntem Farbſtoff des Bluts und 
anderen anhängenden Beſtandtheilen abgeſchäumt werden. Ein 
anderer Theil des Eiweißes aber bildet durch den Einfluß des 
Kochens eine ſauerſtoffreichere, in Waſſer lösliche Verbindung. 
Ebenſo der Muskelfaſerſtoff, der mit dem ſiedenden Waſſer in 
unmittelbare Berührung kommt. So entſteht eine Löſung, in 
welcher veränderte Eiweißſtoffe, Fleiſchſtoff, Fleiſchbaſis und 
Fleiſchſäure, Leim und Milchſäure neben Salzen enthalten ſind, 
während kleine Eiweißflöckchen und geſchmolzene Fette, die be— 
kannten Fettaugen, ungelöst in der Flüſſigkeit herumſchwimmen. 

Die Brühe iſt ſchmackhaft, das Fleiſch um ſo fader, und 
zäher, je langſamer erhitzt und je länger auch nachher noch die 
Einwirkung des ſiedenden Waſſers fortgeſetzt wurde. 

Hierdurch wird es erklärt, weshalb man in Deutſchland 
in bürgerlichen Haushaltungen, in denen das Fleiſch kalt aufge 
ſetzt wird, ſelten oder nie gekochtes Fleiſch ohne Fleiſchbrühe ißt. 
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Denn das gekochte Fleiſch ſammt der Fleiſchbrühe werden erfor— 
dert, um unſer Muskelfleiſch zu bilden. In anderen Ländern, 
in den Niederlanden, z. B., iſt gekochtes Fleiſch ohne Suppe eine 
ſehr gewöhnliche Speiſe. Darum ſetzen die holländiſchen Haus— 
frauen das Fleiſch, das keine Suppe geben ſoll, mit ſiedendem 
Waſſer auf. | 


Wie in dem letzteren Falle, ſo wird auch beim Braten 
eine Hülle um das Fleiſch gebildet. Das Eiweiß gerinnt in 
den äußeren Schichten, die zunächſt durch die Zerſetzung des 
Farbſtoffs, ſodann aber durch die Bildung brenzlicher Stoffe 
eine braune bis ſchwarzbraune Farbe annehmen. Dieſe Schichte 
behält den größeren Theil der löslichen Stoffe im Fleiſche zu— 
rück, aus welchem nur ein dicker, gehaltreicher Saft in verhält 
nißmäßig ſpärlicher Menge ausquillt. Ein Theil der Fette wird 
zerſetzt, Talgſäure z. B. in Perlmutterfettſäure verwandelt. Ein 
wichtiger Stoff wird endlich neu gebildet. Denn die Eſſigſäure 
welche in Folge der trocknen Hitze entſteht, die man beim Bra⸗ 
ten anwendet, erleichtert die Löſung der eiweißartigen Stoffe. 
Eſſig macht das Fleiſch in ähnlicher Weiſe leichter verdaulich, 
wie das Kochſalz, indem es die Eiweißkörper löſen hilft. Das 
iſt die Bedeutung des in der Volksſprache üblichen Ausdrucks, 
der Eſſig mache das Fleiſch kurz. Kurzes Fleiſch iſt leicht ver— 
daulich. 


Sind große Fleiſchſtücke nach dem Kochen oder Braten im 
Innern blutig, ſo hält man in Deutſchland das Fleiſch nicht 
für gar, während der Engländer es als ein Zeichen guter Zu— 
bereitung fordert. Was iſt die Urſache der blutigen Beſchaffen⸗ 
heit? Daß der Farbſtoff des Bluts ſich erſt dann in einen 
braunen Körper zerſetzt, wenn die Wärme über ſiebzig Grad ge— 
ſteigert wird. Die inneren noch blutigen Theile haben jenen 
Wärmegrad nicht erreicht. 
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F. 46. 


Obgleich die Verſchiedenheit des Geſchmacks verſchiedener 
Fleiſcharten mit Nothwendigkeit Unterſchiede in der Miſchung 
vorausſetzt, ſind dieſe doch für das Fleiſch der Säugethiere 
nach dem jetzigen Stande unſerer Kenntniſſe ſehr unerheb— 
lich. Das Fleiſch der Hämmel und Rehe, die, wie das Rind, 
zu den Wiederkäuern gehören, ſtimmt in dem Gehalt an Nah⸗ 
rungsſtoffen am genaueſten mit dem Ochſenfleiſch überein. Nur 
iſt das Fett der Hämmel in der Regel noch härter, d. h. reicher 
an Talgſtoff, das der Rehe aber überhaupt ſpärlicher vorhanden, 
als im Ochſenfleiſch. 

Schweinefleiſch iſt reicher an Fett, dagegen ärmer an eiweiß⸗ 
artigen Körpern als Ochſenfleiſch, wenn auch der letztere Unter- 
ſchied nicht bedeutend iſt. 

Alle Säugethiere aber, welche wild herumlaufen, ſind durch 
ihren Reichthum an Fleiſchſtoff vor unſern Hausthieren ausge⸗ 
zeichnet. Dieſe dagegen übertreffen jene an Fett. Der Grund 
it ſehr natürlich. Denn während die Ruhe bei dem zur Mäftung 
beſtimmten Ochſen die Fettbildung begünſtigt und den Stoff 
wechſel mäßigt, athmet der Hirſch, indem er ſich in den Wäldern 
herumtummelt, eine größere Menge Sauerſtoff ein, der die ſtick— 
ſtoffhaltigen Grundlagen ſeiner Gewebe in Fleiſchſtoff überführt. 
Ebenſo die Vögel. Ihr kräftiger Flug und ihre lufterfüllten 
Knochen ſteigern die Aufnahme des Sauerſtoffs. Die höhere Ei- 
genwärme des Vogels in den Lüften beweiſt, daß der Sauerſtoff 
ihn ſchneller verzehrt, als das Gewürm, das an der Erde kriecht, 
ja ſchneller ſelbſt als die Säugethiere, die einzigen mit denen er 
den Namen warmblütiger Thiere theilt. Daher die raſchere Zer— 
ſetzung ſeiner Eiweißſtoffe, unter denen überdies das lösliche Ei- 
weiß reichlicher vertreten iſt, als in dem Fleiſch der Säugethiere; 
daher der Reichthum der Vogelmuskeln an Fleiſchſtoff. 
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Während im Waſſergehalt zwiſchen Säugethieren und Vö— 
geln kein regelmäßiger Unterſchied beobachtet worden, ſteigen die 
drei Viertel Gewichtstheile, welche das Fleiſch der warmblütigen 
Thiere an Waſſer enthält, in dem Fleiſch der Fiſche bis auf vier 
Fünftel und höher. Wenig Blut und daher meiſtens weiße 
Farbe, viel weniger Muskelfaſerſtoff, etwas mehr leimgebendes 
Gewebe und vor allen Dingen ein phosphorhaltiges Fett, das 
ſich nicht beſchränkt auf den Inhalt der Blutgefäße, ſind regel— 
mäßige Eigenthümlichkeiten, die das Fleiſch von Fiſchen auszeich⸗ 
nen. Und jenes phosphorhaltige Fett iſt nicht der einzige Une 
terſchied, der ſich über die Mengenverhältniſſe hinaus auf die 
Eigenſchaften erſtreckt. Denn das lösliche Eiweiß der Fiſche, 
deſſen Menge mit der im Vogelfleiſch vorhandenen ziemlich über⸗ 
einſtimmt, gerinnt in der Hitze viel leichter als das lösliche Ei⸗ 
weiß der warmblütigen Thiere. Von dieſem iſt es auch in der 
Zuſammenſetzung verſchieden, da es keinen Phosphor enthält. 
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Nicht nur die Art der Thiere, deren Muskeln das Fleiſch 
liefern, ſondern zahlreiche andere Verhältniſſe ſind zu berückſich⸗ 
tigen, welche das Fleiſch, bevor es auf unſern Tiſch gelangt, ver⸗ 
ändern. 

So iſt das Fleiſch junger Thiere ärmer an Faſerſtoff als 
das der erwachſenen, dagegen reicher an löslichem Eiweiß, an 
leimgebenden Faſern und Waſſer und deshalb zarter. Durch 
jenen Reichthum an Leim erklärt es ſich, daß die Brühe von 
Kalbfleiſch und Lämmerfleiſch raſcher ſteif wird als die von 
Ochſen und Hämmeln. Denn der Leim iſt es, der beim Erkal⸗ 
ten in der Brühe zu einer Gallerte geſteht. 

Läßt ſich der im gewöhnlichen Leben ſo bekannte Einfluß, 
den die Nahrung der Thiere auf den Geſchmack ihres Fleiſches 
ausübt, auf beſtimmte Unterſchiede in der Zuſammenſetzung zu⸗ 
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rückführen? Der Geſchmack der Krammetsvögel nach Wachhol— 
derbeeren, die ſie fraßen, und die thranige Beſchaffenheit, welche 
das Fleiſch mancher Enten und anderer Waſſervögel auszeichnet, 
die ſich von Fiſchen, Schnecken und Krebſen ernähren, iſt eine 
handgreifliche Bejahung dieſer Frage. Auf O-Tahiti wurden 
zu Cook's Zeiten die Schweine nur mit Früchten gefüttert, und 
während ihr Fett nichts von dem geilen Geſchmack hatte, den es 
in Europa zu haben pflegt, verglich Forſter ihr Fleiſch mit Kalb— 
fleiſch. Die Wiſſenſchaft hat die Frage mit beſonderer Rückſicht 
auf die Fette beantwortet oder vielmehr die tauſendjährige Er⸗ 
fahrung des häuslichen Lebens, die Wage in der Hand, durch 
zuverläſſige Zahlen richtig gedeutet. Es iſt jetzt kein Zweifel 
mehr darüber, daß die Stoffe, mit denen wir unſere Ochſen, 
Schweine, Hühner mäſten, unſere Gänſe ſtopfen, Rüben, Kar— 
toffeln, Sägemehl, Wälſchkorn, Reis und anderes Geſäme, durch 
einen reichlichen Gehalt an Fettbildnern ausgezeichnet ſind. Denn 
in allen dieſen Futterarten iſt kein Stoff in größerer Menge ent- 
halten, als das Stärkmehl, Zucker und verwandte Stoffe, welche 
der thieriſche Körper in Milchſäure, Butterſäure und ſauerſtoff—⸗ 
ärmere Fette umſetzt. Das Wildprett verdankt feinen würzigen 
Geſchmack zu einem großen Theile dem reichlichen Gehalt an 
Fleiſchſtoff. Durch das Mäſten nimmt die Menge des Fleiſch— 
ſtoffs ab. Daher verlieren Rebhühner ihren Geſchmack, wenn 
man ſie einſperrt und ſie wie Haushühner füttert, wie es hin 
und wieder in ſehr ſtrengen Wintern geſchieht, um ſie vor der 
Kälte zu ſchützen. Zahme Enten werden mager und nehmen 
den angenehmen Geſchmack des Wildpretts an, wenn man ſie 
ihrer Freiheit überläßt. 

Obgleich nicht gerade ein empfindſames Herz dazu gehört, 
das Stopfen der Gänſe mit einer Regung von Widerwillen an⸗ 
zuſehen, ſo hat doch der Menſch viel grauſamere Eingriffe in 
das thieriſche Leben nicht verſchmäht, wo es galt ſeinem Gau⸗ 
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men einen neuen Kitzel zu verſchaffen. Nicht nur die Hähne 
und Hennen hat er durch das Ausſchneiden der Fortpflanzungs— 
organe zu Kapaunen und Poularden gemacht, ſondern auch 
Säugethiere und Karpfen wurden auf dieſelbe Weiſe verſtüm— 
melt. Weshalb das Fleiſch durch jenes Verfahren zarter und 
ſchmackhafter wird, haben chemiſche Unterſuchungen noch nicht 
aufgeklärt. Kühe ſollen nach dem Verluſt der Eierſtöcke leichter 
fett werden. Das Hetzen aber, das man in früherer Zeit bis 
zum Tode anwendete, während es jetzt doch nur auf der Jagd 
geſchieht, verflüſſigt den Faſerſtoff, den unlöslichſten Nahrungs⸗ 
ſtoff des Fleiſches, und dadurch muß das Letztere zarter werden. 


Su 48. 


Die Eingeweide, die von verſchiedenen Thieren häufiger 
gegeſſen werden, die Därme, mit deren Hülfe man die Würſte 
bereitet, die Leber, das Hirn, die Nieren, die Milz und das 
Bröschen oder die ſogenannte Kalbsmilch ſchließen ſich in den 
Eigenſchaften ihrer Beſtandtheile ſehr nahe an das Fleiſch. Der 
Unterſchied liegt hanptſächlich in den Mengenverhältniſſen. Le⸗ 
ber, Milz, Bröschen, Hirn und Nieren ſind durch ihren Reich— 
thum an löslichem Eiweiß ausgezeichnet. Während das Brös— 
chen neben dieſem Reichthum an Eiweiß auch viel leimgebendes 
Gewebe und eine äuſſerſt geringe Menge Fett enthält, geſellt ſich 
zu den gewöhnlichen Nahrungsſtoffen eine bedeutende Menge phos— 
phorhaltigen Fetts in Hirn und Leber. 

In den Knochen ſind die ſtickſtoffhaltigen Nahrungsſtoffe 
beinahe nur durch leimgebendes Gewebe vertreten. Obgleich es 
nun keinem Zweifel unterliegt, daß der Leim in Eiweiß über— 
gehen kann, ſo erfolgt doch dieſe Verwandlung zu langſam, als 
daß die Knochen allein ein geeignetes Nahrungsmittel abgeben 
könnten. Der Leim, der als ſolcher in geſundem Blute fehlt, 
der alſo erſt in Eiweiß verwandelt werden muß, um zu einem 
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Beſtandtheil des Blutes zu werden, iſt eben deshalb viel ſchwe⸗ 
rer verdaulich als Eiweiß, trotzdem daß er mit Leichtigkeit im 
Magenſaft gelöſt wird. An Fett und den wichtigſten Salzen 
fehlt es den Knochen nicht. Da dieſe aber nur zum Theil in 
die Tafeln übergehen, welche man aus dem Leim der Knochen 
verfertigt, um Fleiſchbrühe aus denſelben zu bereiten, ſo iſt der 
Gebrauch dieſer Tafeln als Hauptſpeiſe doppelt verwerflich. Des⸗ 
halb wurden bei den Engländern, die es in der Sorge für ge— 
haltreiche Nahrung allen Völkern der Erde zuvorthun, ſchon zu 
Cook's und Forſter's Zeiten jene Tafeln aus gallertartig einge⸗ 
kochter Fleiſchbrühe bereitet. Wenn auch Knochen und anderer 
Abfall zur Anfertigung der Tafeln mit verwendet wurden, ſo 
lieferte doch friſches Rindfleiſch den Haupttheil des eingekochten 
Saftes, der in kleine Kuchenformen gegoſſen wurde. Dieſe Kuchen 
laſſen ſich nach der Auflöſung mit wahrer Fleiſchbrühe verglei⸗ 
chen und haben Anſpruch auf den Namen tragbarer Suppe. 
Nach ähnlichen Grundſätzen hat man in neueſter Zeit Fleiſch⸗ 
zwieback bereitet, in welchem die kräftigen und ſchmackhaften Be⸗ 
ſtandtheile des Fleiſches mit den Nahrungsſtoffen des Weizen⸗ 
mehls verbunden ſind. Was man in Frankreich unter dem 
Namen Bouillontafeln verkauft, iſt nichts als Leim, ein ſchwer 
verdauliches, wenig nahrhaftes und deshalb tadelnswerthes Mach⸗ 
werk. Keine Sparſamkeit iſt ſo verwandt mit Verſchwendung, 
wie die der Hausfrau, die, um Fleiſch zu ſparen, aus jenen Ta⸗ 
feln Suppe bereitet. Denn dieſe Brühe erſetzt die Ausgaben des 
Körpers nicht, und folglich begleitet nur eine nutzloſe Ausgabe 
des Beutels eine nothwendige Verarmung des Bluts. 


§. 49. 


Kein anderes Nahrungsmittel vereinigt ſo vollſtändig die 
Vorzüge des Fleiſches in ſich, wie die Eier unſerer Hausvögel. 
Dotter und Eiweiß beſtehen hauptſächlich aus eiweißartigen 
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Körpern; der Dotter aus Dotterſtoff, deſſen Sauerſtoffgehalt den 
des Eiweißes übertrifft, das Ciereiweiß aus löslichem Eiweiß, 
das etwas mehr Schwefel enthält, als die gleichnamige Verbin⸗ 
dung des Bluts, und aus einem ſehr ſchwefelreichen ſchwerlös— 
lichen eiweißartigen Körper, der in der Geſtalt von Häutchen 
Zellen bildet, die das lösliche Eiweiß umſchließen. 

Warum die Eier beim Kochen hart werden, darauf giebt 
das Hauptmerkmal des Eiweißes die Antwort. Die Wärme des 
ſiedenden Waſſers theilt ſich durch die Schale hindurch der 
dicken Eiweißlöſung mit; das Eiweiß gerinnt. 

Das Eiweiß des Eies iſt reicher an Waſſer als der Dot⸗ 
ter; während dieſer nur etwas mehr als zur Hälfte aus Waſſer 
beſteht, ſind im Eiweiß vier Fünftel an Waſſer vorhanden. 

Um ſo reicher iſt der Dotter an Dotterſtoff und Fett. Viel 
Oelſtoff mit wenig Perlmutterfett, weniger phosphorhaltigem 
Fett und noch weniger Gallenfett ſetzen das Eieröl zuſammen. 

Was fehlt nach der bisherigen Aufzählung dem Ei noch 
weiter, um allein ein vollkommenes Nahrungsmittel darzuſtellen? 
Nur die Salze und Chlorverbindungen des Bluts, und dieſe fin- 
den ſich alle wieder in den anorganiſchen Beſtandtheilen des Ei— 
weißes und des Dotters. 


$. 50. 


Fleiſch macht Fleiſch. So lautet ein volksthümliches Spridh- 
wort. Ich ſchließe mich um ſo lieber an dieſe Auffaſſung bei 
der Betrachtung des Fleiſches in ſeinem unmittelbaren Verhält— 
niſſe zu unſerem Körper, weil ſie richtiger iſt, als wenn es hieße: 
Fleiſch macht Blut. Nicht nur das Kali, das im Fleiſch vor⸗ 
herrſcht, unterſcheidet dieſes vom Blut mit ſeinem größeren Reich— 
thum an Natron. Denn während im Blut viel mehr Eiweiß, 
als Faſerſtoff vorhanden iſt, hat in den Muskeln der Faſerſtoff 
das Ueberge wicht über das Eiweiß. 


94 


Fleiſch iſt alſo vollkommener geeignet die verlorenen Theile 
unſerer Muskeln, als die des Bluts zu erſetzen. 

Steht es damit in Widerſpruch, daß alle Nahrungsmittel 
nur durch das Blut ihren Weg in die Gewebe finden? Gewiß 
nicht. Der Speiſeſaft, der aus dem Fleiſch entſteht, vermiſcht 
ſich, wie jeder andere, mit dem Blut, dem er von der Speiſe— 
ſaftröhre zugeführt wird. Weil aber unſer Fleiſch nicht zufällig, 
ſondern nach einem nothwendigen Geſetze der Anziehnng zu einem 
großen Theile aus Chlorkalium, phosphorſaurem Kali und Fa⸗ 
ſerſtoff beſteht, jo muß ein reichlicher Gehalt des Bluts an die⸗ 
ſen Theilen unſern Muskeln zu Gute kommen. 

Und wirklich geht der Faſerſtoff bei vorherrſchender und 
mehr noch bei ausſchließlicher Fleiſchkoſt in größerer Menge in 
das Blut über. Und wirklich find kräftige Muskeln eine noth⸗ 
wendige Folge dieſes reichlichen Uebergangs von Faſerſtoff ins 
Blut. Oder kennt man nicht die Indianerſtämme, die in Nord⸗ 
und Süd-Amerika ihren Lebensunterhalt auf der Jagd erbeu— 
ten, an ihrem derben Muskelbau und ihren feurigen Bewegun⸗ 
gen? Bringt nicht die Viehzucht dieſelbe Wirkung hervor bei 
Tartaren und Kalmucken, bei den Hirtenvölkern der Alpen und 
des Schottiſchen Hochlands? Wer kennt nicht die Vorzüge des 
Engliſchen Arbeiters, den ſein Roaſt-beef kräftigt, vor dem 
Italieniſchen Lazzarone, deſſen vorherrſchende Pflanzenkoſt einen 
großen Theil ſeines Hanges zur Faulheit erklärt? Und iſt nicht 
endlich die geringere Kraft der Lappen und Samojeden, der Grön— 
länder und Kamtſchadalen, die ſich faſt ausſchließlich von Fiſchen 
nähren, in welchen kaum mehr als drei Viertel des Faſerſtoff⸗ 
gehalts von Vögeln und Säugethieren zu finden ſind, ein 
neuer Beweis für die Richtigkeit des Wortes: Fleiſch macht 
Fleiſch? 

Je reicher unſere Fleiſchgerichte an löslichem Eiweiß, je 
ärmer ſie ſind an Faſerſtoff und Fett, deſto leichter ſind ſie ver⸗ 
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daulich, wenn nicht andere Beſtandtheile dieſe Eigenſchaft aufhe— 
ben. So iſt das Fleiſch von Tauben und Hühnern verdaulicher 
als Kalbfleiſch, Kalbfleiſch verdaulicher als die Muskeln von Och— 
ſen, Hämmeln und Rehen. Mit dieſen ſtimmt das Pferdefleiſch 
ohne Zweifel nahe überein, deſſen Vorzüge als Nahrungsmittel 
den Mongolen, Patagonen und Aucas, aber auch den chriſtli— 
chen Völkern Europa's zu Zeiten der Hungersnoth ſehr gut be— 
kannt und durch Unterſuchungen franzöſiſcher Aerzte in neuerer 
Zeit auch wiſſenſchaftlich anerkannt worden ſind. Deshalb hat 
der heilige Bonifacius mit Unrecht den Genuß von Pferdefleiſch 
für ein heidniſches Gelüſte erklärt, und der Dalai Lama hat es 
ſo gut verboten, wie Papſt Gregor III. Der Reichthum an 
Fett iſt die Urſache, warum die Muskeln von Schweinen und 
Gänſen zu den ſchwerverdaulichſten Fleiſchgerichten gehören. Und 
umgekehrt verdanken die meiſten Arten des Wildpretts ihre Vor— 
züge dem geringen Fettgehalt, der ſie von dem Fleiſch unſerer ge— 
mäſteten Hausthiere unterſcheidet. 


Das Fleiſch der Fiſche müßte man nach der verhältnißmä⸗ 
ßigen Armuth an Faſerſtoff und dem Reichthum an löslichem 
Eiweiß für leicht verdaulich halten. Allein der Gehalt an phos— 
phorhaltigem Fett macht die Fiſche ſchwer löslich in den Verdau⸗ 
ungsſäften, und nicht nur die Fiſche, ſondern auch das Hirn 
und die Leber aller Wirbelthiere. Unter den Eingeweiden giebt 
es keine verdaulichere Speiſe als das Bröschen des Kalbs, das 
durch ſeine Armuth an Fett und Faſerſtoff ebenſo ausgezeichnet 
iſt, wie durch ſeinen Reichthum an löslichem Eiweiß. 


Wegen der Bildung von Eſſigſäure in den äußeren, und 
wegen der weniger vollſtändigen Gerinnung der inneren Theile, 
die beim Braten großer Stücke ſo häufig blutig bleiben, d. h. 
einen weniger hohen Wärmegrad erreichen, iſt Fleiſch, das nicht 
mit zu vielem Fett gebraten iſt, verdaulicher als gekochtes. 
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Weich geſottene Eier werden im Ganzen leichter gelöſt als 
harte. Indem aber gelöſtes Eiweiß durch die Säure des Ma- 
genſafts gerinnt und nachträglich wieder gelöſt wird, thut das 
Hartkochen, wenn es nicht übertrieben wird, der Verdaulichkeit 
der Eier keinen erheblichen Eintrag. 


Da alle Fleiſcharten genug Fett und Salze enthalten, um 
dem menſchlichen Körper die anorganiſchen Beſtandtheile der Aus⸗ 
leerungen und die umgewandelten Fette zu erſetzen, ſo darf man 
das Fleiſch, welches am reichſten an eiweißartigen Körpern iſt, 
auch für das nahrhafteſte halten. Darum find Rehfleiſch und 
Ochſenfleiſch nahrhafter als Kalbfleiſch, und Kalbfleiſch viel nahr⸗ 
hafter als Fiſch. Dagegen übertrifft das Fleiſch von Tauben 
und Hühnern an Nahrhaftigkeit das Ochſenfleiſch, dem es im 
Gehalt an eiweißartigen Körpern nicht nachſteht und in der Ver⸗ 
daulichkeit den Vorrang abgewinnt. Schweinefleifch endlich iſt 
aus dem doppelten Grunde weniger nahrhaft als Ochſenfleiſch, 
weil es zugleich weniger reich an eiweißartigen Verbindungen und 
durch ſeinen übergroßen Fettgehalt weniger verdaulich iſt. 


Mit einem Reichthum des Bluts an Faſerſtoff wird auch 
das Herz, das aus Muskelfaſern gewebt iſt, kräftiger ernährt, 
folglich die Thätigkeit des Kreislaufs erhöht. Die Erregung die⸗ 
ſer Thätigkeit, die nach dem reichlichen Genuß von Wildprett 
wahrgenommen wird, iſt — abgeſehen von dem Reichthum an 
eiweißartigen Körpern — wahrſcheinlich zum Theil von dem ver⸗ 
hältnißmäßig anſehnlichen Gehalt an Fleiſchſtoff abzuleiten. 

Blutbildung und Ernährung werden, wie alle jene That— 
ſachen beweiſen, durch Fleiſchkoſt geſteigert. Iſt es zu verwun⸗ 
dern, daß demnach bei reichlichenn Genuß von Fleiſch oder Eiern 
auch alle Abſonderungen und Ausſcheidungen, die eiweißartige 
Stoffe oder von dieſen abgeleitete Verbindungen enthalten, an 
Menge und vorzüglich im Gehalt an ſtickſtoffhaltigen Stoffen zu⸗ 


97 

nehmen? Daß der Samen reichlicher gebildet wird, die Milch 
üppiger fließt und die Menge des Harnſtoffs und der Harnſäure, 
die in vierundzwanzig Stunden ausgeleert werden, ſich um ein 
Bedeutendes ſteigert? Iſt es zu verwundern, daß das Blut ra— 
ſcher ſtrömt, die Muskeln ſich kräftiger zuſammenziehen und der 
Geſchlechtstrieb mächtiger erregt wird? So wahr iſt es, daß 
reichliche Blutbildung den erſten Anſtoß giebt zu einem leben— 
digen Stoffwechſel. So wahr iſt es, daß alle erhöhte Thätig— 
keit auf einen nothwendigen Vorrath an Stoff zurückgeführt wer- 
den muß. 


Moleſchott, Nahrungsmittel. 3. Aufl. 7 


Dritter Abfchnitt. 
Das Brod und die Kuden. 
N 51 


Alle Getreidearten, von Reis und Mais, dem Hafer und 
der Gerſte bis zum Roggen und Weizen, enthalten in ihren 
Samen ein Gemenge von vielem ungelöſten Pflanzeneiweiß mit 
wenig Pflanzenleim. Die letztere Verbindung, wie das Pflanzen⸗ 
eiweiß zu den eiweißartigen Körpern gehörig, iſt ein klebriger 
Stoff, der ſeine Eigenſchaft dem ganzen Gemenge mittheilt. Da— 
her für dieſes der Name Kleber. Zum Kleber, den man an— 
fangs fälſchlich für einen einfachen Stoff hielt, geſellt ſich in 
den meiſten Getreideſamen eine geringe Menge von löslichem 
Pflanzeneiweiß. 

Auch die Fettbildner find reichlich in dem Getreidemehl 
vertreten. Denn alle Getreideſamen enthalten eine ſo bedeutende 
Menge Stärkmehl, daß dieſes die Menge der eiweißartigen Kör— 
per bei weitem übertrifft. Neben dem Stärkmehl iſt immer et- 
was Stärkegummi vorhanden, und früher ſchrieb man den Ge— 
treideſamen auch Zucker zu. Neuere Unterſuchungen haben je⸗ 
doch gelehrt, daß dieſe Angabe wenigſtens für das Weizenmehl 
im friſchen Zuſtande irrig iſt. 
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Eine geringe Menge fertig gebildeten Fetts begleitet die 
Fettbildner. 

Und endlich find alle anorganischen Beſtandtheile des menjch- 
lichen Körpers in den Getreideſamen vorhanden: Natron und 
Kali, Bittererde und Kalk, Eiſen und Chlor, Fluor, Phosphor— 
ſäure und Schwefelſäure. Phosphorſaure Alkalien und Erden 
herrſchen unter den Salzen vor, unter den Erden die Bittererde. 


§. 52. 


Viel größer als man es nach der natürlichen Verwandt⸗ 
ſchaft ihrer Mutterpflanzen erwarten ſollte, die alle zu den Grä— 
ſern gehören, iſt die Verſchiedenheit in der Zuſammenſetzung der 
Getreideſamen. | | 

Kleber und Stärkmehl find die vorzüglichſten Stoffe, deren 
Gehalt in dem Getreide wechſelt. Im Allgemeinen ſtehen Kleber 
und Stärkmehl zu einander in umgekehrtem Verhältniſſe. So 
iſt der Weizen am reichſten an Kleber und am ärmſten an Stärk⸗ 
mehl, und während im Roggen ein mittlerer Klebergehalt einen 
mittleren Stärkmehlgehalt begleitet, findet ſich die reichlichſte 
Menge des Stärkmehls neben der geringſten Menge des Klebers 
in Reis und Gerſte, in Hafer und Wälſchkorn. 

Kali herrſcht in den Getreideſamen bedeutend über Natron 
vor. So lehren es die neueſten Unterſuchungen für Weizen und 
Gerſte, für Hafer und Reis. 

Durch einen beträchtlichen Fettgehalt iſt endlich das Wälſch⸗ 
korn ausgezeichnet. 

In der äußerſten Zellenſchichte des Eiweißkörpers der Ge⸗ 
treideſamen iſt viel mehr Kleber und Fett enthalten als im In⸗ 
neren deſſelben. Daher haben geſchälter Reis und geperlte Gerſte 
einen großen Theil ihrer Nahrhaftigkeit eingebüßt, und Kleien⸗ 
brod iſt viel nahrhafter als Brod von gebeuteltem Mehl. Leider 
aber iſt Kleienbrod durch den Gehalt an hartem Zellſtoff ſchwe⸗ 
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rer verdaulich und für Schwache Verdauungswerkzeuge ein nach— 
theiliger Reiz, der Durchfall erzeugen kann. Deshalb darf das 
ungebeutelte Mehl keineswegs allgemein an die Stelle des gebeu— 
telten treten. 


Wenn man bedenkt, daß Viehzucht und Ackerbau zu den 
älteſten Künſten des Menſchen gehören, ſo darf man ſich nicht 
wundern, daß das Leben in der Erzielung eines reichlichen Er— 
trages um Jahrtauſende der Wiſſenſchaft voraneilte. In wie vie— 
len Fällen blieb der Wiſſenſchaft nichts übrig als die gewonne— 
nen Erfahrungen richtig zu deuten! Aber auch wie oft hat die 
wiſſenſchaftliche Begründung eines üblichen Verfahrens die An— 
wendung vor Fehltritten geſchützt, die ſich nur dann ſicher ver— 
meiden laſſen, wenn eine klare Beleuchtung aller Gründe der 
im Einzelnen ſchwankenden Erfahrung eine feſte Richtung er— 
theilt. Wenn der Landmann ſo bereit wäre dies anzuerkennen, 
wie der Naturforscher jenes willig zugeſtehen ſollte, dann wür— 
den nicht jo oft die Macht des Geiſtes und die Macht des Gel- 
des die Mittel zerſplittern, die in bewußter Weiſe Einem ge⸗ 
meinſchaftlichen Ziele zuſteuern ſollten. Aber dem eigenſinnigen 
Hochmuth der Gelehrten, die mit ihren Lehrſätzen alle Leiſtun⸗ 
gen der landwirthſchaftlichen Erfahrung umſtoßen wollen und 
vergeſſen, daß mindeſtens ebenſo oft die alte Sitte durch neue 
Gründe befeſtigt wie beſeitigt wurde, ſteht nur zu oft die ebenſo 
eigenſinnige Beſchränktheit des Landwirths entgegen, der dort 
nicht traut, wo er nicht ſelbſt gebaut hat. 


Was im Stalle die Mäſtung leiſtet, das erzielt auf dem 
Felde der Dünger. Während es aber beim Vieh vorzugsweiſe 
auf reichliche Fettbildung abgeſehen iſt, bildet Erzeugung des 
Klebers das Hauptſtreben des Landbauers. Je größer die Menge 
des Stickſtoffs iſt, die dem Acker in der Geſtalt von Ammoniak 
durch den Dünger einverleibt wird, deſto bedeutender iſt der Kle⸗ 
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berertrag, der in den Samen des Getreides das Blut der Men— 
ſchen erneuert. 

Neben dem Dünger übt die Wärme den wichtigſten Ein- 
fluß auf die Menge des Klebers, welche die Gräſer auf dem 
Acker erzeugen. Im Sommer und in warmen Himmelsſtrichen 
wird mehr Kleber gewonnen, als im Getreide des Winters und 
des rauhen Nordens. 


93. 
uU 


Wenn auch aus allen Getreidearten hier und dort Brod ge— 
backen wird, aus Reis bei den Hindus, aus Mais in Tirol wie 
an der Goldküſte, ſo liefern doch Weizen und Roggen das Mehl, 
das bei Weitem am häufigſten zur Bereitung des Brodes in An⸗ 
wendung kommt. 

Unſer gewöhnliches Brod wird mit Hülfe des Sauerteigs 
gefertigt und deshalb auch geſäuertes Brod genannt. Der Sau: 
erteig iſt nichts Anderes als ein Theil des gewöhnlichen Teigs, 
der bis zum nächſten Backen aufgehoben wird, während dieſer 
Zeit aber ſauer geworden iſt. Durch Gährung entwickeln ſich 
in dem aufgehobenen Teige Milchſäure und Eſſigſäure. Den 
Sauerteig kann die Hefe erſetzen. In beiden aber iſt eine ei⸗ 
weißähnliche Verbindung die Urſache, weshalb der Zucker, der 
im Teig gebildet wird, in weinige Gährung geräth. Bei dieſer 
zerfällt der Zucker in Weingeiſt, der ſich verflüchtigt, und in 
Kohlenſäure, die als Luft vom zähen Kleber eingeſchloſſen und 
im Brod zurückgehalten wird. 

Mehl, das Gährungsmittel, Waſſer und Salz bilden den 
Teig. Schon in dieſem verwandelt ſich ein Theil des Stärkmehls 
in Zucker, und dieſer Zucker iſt es, den der Sauerteig oder die 
Hefe in Weingeiſt und Kohlenſäure verwandelt. Die vom Kle⸗ 
ber zurückgehaltene Kohlenſäure erzeugt die Löcher in der Krume 
und bedingt ſomit die Lockerung des Brodes. 
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Beim Backen wird in der äußeren Schichte des Brods eine 
neue Menge Stärkmehl in Stärkegummi und Zucker umgewan⸗ 
delt. Das lösliche Eiweiß gerinnt. Der Weingeiſt entweicht. 

Durch die Röſtung bräunt ſich die Rinde. Dabei bildet 
ſich ein angenehm bitter ſchmeckender Stoff, der beim Röſten der 
verſchiedenſten organiſchen Verbindungen entſteht. Dieſer Stoff 
iſt das Röſtbitter. Er iſt ſo leicht in Waſſer löslich, daß er 
ſchon durch das Waſſer der Luft zerfließt. 

Gutes Weizenbrod iſt weiß, das eigentliche Schwarzbrod iſt 
Roggenbrod, der bekannte Weſtphäliſche Pompernickel. Da der 
Weizen reicher an Kleber iſt, als der Roggen, ſo wiederholt ſich 
dieſes Verhältniß auch in Weiß- und Schwarzbrod. Und weil 
der Kleber die Kohlenſäure zurückhält, welche die weinige Gäh⸗ 
rung aus dem Zucker erzeugte, ſo erklärt ſich hieraus, warum 
das kleberarme Roggenbrod immer ſo viel weniger aufgegangen 
iſt, als Weizenbrod. 

Altbackenes Brod iſt kaum trockner als friſches. In fünf 
Tagen verliert friſches Brod nur etwa Ein Hundertel von ſeinem 
Waſſergehalt und es nimmt die Beſchaffenhet des altbackenen auch 
dann an, wenn man es in einer mit Waſſer geſättigten Luft er⸗ 
kalten läßt. Dagegen kann man altbackenes Brod in friſches ver⸗ 
wandeln, wenn man es wieder in den Ofen bringt, wobei eine 
bedeutende Menge Waſſer verloren gehen muß. Wärme und 
Kälte erzeugen eine Veränderung der kleinſten Theilchen, deren 
genauere Beſtimmung der Wiſſenſchaft noch obliegt. So viel iſt 
ausgemacht, daß altbackenes Brod hart und feſt, aber nicht noth⸗ 
wendiger Weiſe auch trocken iſt. 


§. 54. 


Wäre das Brod ſo verdaulich, wie das Fleiſch, ſo würde 
es dennoch dieſem mit Rückſicht auf die Eiweißſtoffe an Nahr⸗ 
haftigkeit nachſtehen. Denn auch das reichſte Brod enthält nur 
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etwa zwei Drittel der eiweißartigen Körper, die im Ochſenfleiſch 
vorhanden ſind. 

Aber außerdem iſt die Verdaulichkeit von Brod und Fleiſch 
nicht gleich zu achten. Denn der Kleber löſt ſich ſchwerer als 
der Faſerſtoff der Muskeln in unſeren Verdauungsſäften auf, 
und er ſtimmt weniger nahe mit den Eiweißſtoffen des Bluts, 
überein. Er wird alſo langſamer in dieſe verwandelt. 

Das Stärkmehl, das ſo reichlich im Brod vertreten iſt, 
muß ſich in Fett verwandeln. Und dadurch gleicht ſich minde— 
ſtens die geringere Löslichkeit aus, welche dem fertig gebildeten 
Fett des Fleiſches eigenthümlich iſt. 

Für das Fett, das die Ausſcheidungen dem Blut entziehen, 
iſt das Brod eine viel ergiebigere Quelle als das Fleiſch. Denn 
mehr als ein Drittel des Weizenbrods beſteht aus Stärkmehl, 
während ein Zehntel des Gewichts an Stärkegummi und außer— 
dem eine geringe Menge Zucker in demſelben enthalten iſt. 

Dieſes Vorherrſchen der Fettbildner erklärt es, warum 
Brod viel mehr feſte Theile enthält als Fleiſch. In jenem be⸗ 
trägt der Waſſergehalt noch kein Drittel des Gewichtes des 
Ganzen. 

Allein dieſer Reichthum an Fettbildnern ſteht in gar kei⸗ 
nem Verhältniſſe zu der geringen Menge Fett, die in dem Blute 
ſich findet, und deshalb muß auch eine Vergleichung zwiſchen der 
Nahrhaftigkeit des Fleiſches und der des ganzen Brodes zu Gun— 
ſten jenes entſcheiden. 

Unter den Getreidearten ſelbſt bedingt der Klebergehalt die 
Nahrhaftigkeit. Denn an Fettbildnern iſt in allen Ueberfluß vor⸗ 
handen. Weizen, Roggen, Hafer, Gerſte, Reis und Mais iſt die 
Reihe, in welcher der Weizen das oberſte, Mais das niederſte 
Glied ausmacht, wenn man die Nahrhaftigkeit zum Maaßſtab 
nimmt. Iſt doch in Reis und Mais kaum ein Siebentel des 
Klebergehalts des Weizens zu finden. Für das Brod aus jenen 
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Getreideſamen ergeben ſich dieſelben Stufen der Nahrhaftigkeit. 
Und darum rechtfertigt die chemiſche Kenntniß den alten Brauch, 
der Weizen und Roggen für unſer Brod allen anderen Getreide— 
ſamen vorzieht. 


Wie der Haſenpfeffer oder irgend ein anderes zuſammenge— 
ſetztes Fleiſchgericht, ſo gehören die Kuchen mehr in das Kochbuch, 
als in eine Lehre von den Nahrungsmitteln. Eier, Fett, Zu— 
cker, die verſchiedenſten Würzen, Mandeln, getrocknetes oder fri— 
ſches Obſt werden mit dem Teig verſchiedener Mehlarten ver— 
miſcht, und alle dieſe Beſtandtheile kommen ihres Orts in dieſem 
Buche zur Sprache. 

Warum ſind die Kuchen der Geſundheit weniger zuträglich 
als Brod? iſt eine Frage, die ſo vielen für ihr Backwerk begei⸗ 
ſterten Hausfrauen nahe liegt, daß ich mich ihrer ausdrücklichen 
Beantwortung nicht entziehen will. 

Der Beſtandtheil, den Viele für den gefährlichſten halten, 
iſt es am wenigſten, nämlich der Zucker. Wenn dieſer nicht in 
übermäßiger Menge den Kuchen oder Torten zugeſetzt wird, ver- 
wandelt er ſich in Milchſäure, die dem Magen verdauen hilft. 
Aber das Fett, das in der Butter, als Beſtandtheil der Eier 
und der Mandeln manchen Torten üppig beigemengt wird, macht 
vieles Backwerk ſo ſchwer verdaulich, um ſo ſchwerer, je mehr 
die Fette durch Erhitzung in ihre Zerſetzungsprodukte übergeführt 
wurden. Darum ſind Makronen, Mandeltorten oder Chokolade— 
kuchen, die das Fett des Kakao enthalten, ſchwerer zu verdauen, 
als die meiſten Obſtkuchen und anderes Backwerk, denen Man⸗ 
deln und Kakao fehlen. 

Fa.ür dieſe aber entſpricht die Schwerverdaulichkeit genau 
der Menge der Butter und der Eidotter, welche man zu ihrer 
Bereitung verwandte. Denn im Dotter iſt vorzugsweiſe das 
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Fett der Eier zu ſuchen. Und deshalb iſt ein Bund, der wenig 
Butter und wenig Eier enthält, der unſchädlichſte aller Kuchen. 
Das Röſtbitter, welches in der Rinde des Brods beim Ba— 
cken erzeugt wird, entſteht in allen anderen Mehlſpeiſen auf dies 
ſelbe Weiſe. Röſtbitter iſt der Stoff, der vorzüglich Waſſer aus 
der Luft oder aus dem Innern der Kuchen aufnimmt, und die 
Rinde derſelben feucht macht. 
Warum bleibt denn aber Backwerk in Büchſen, von der 
Luft abgeſperrt, am feuchteſten? Weil im verſchloſſenen Raum 
das Waſſer des Kuchens weniger verdunſtet, und alſo das Ganze 
weniger ausgetrocknet wird. Der Zucker, mit dem ſo häufig die 
Oberfläche beſtreut wird, und das Röſtbitter ziehen in der Büchſe 
das Waſſer aus dem Inneren des Kuchens an, und deshalb fin— 
det man nach einiger Zeit den Zucker geſchmolzen und die Rinde 
feucht. s 


Vierter Abfchnitt. 


Die Erbſen, Bohnen und Linſen. 
§. 56. 


Erbſen, Bohnen und Linſen werden unter dem Namen 
der Hülſenfrüchte zuſammengefaßt. Wollte man die Speiſen in 
zwei Hauptgruppen vertheilen, von denen die erſtere die nahr⸗ 
hafteren enthielte, dann würde man in dieſer die Hülſenfrüchte 
mit dem Fleiſch und Brod vereinigen müſſen. 

Denn der Erbſenſtoff, der allen Hülſenfrüchten zukommt, 
it jo reichlich in Erbſen, Bohnen und Linſen vertreten, daß die 
ſer eiweißartige Körper nicht nur den Klebergehalt des Brodes, 
ſondern auch den im Fleiſch enthaltenen Faſerſtoff nicht ſelten 
übertrifft. Der Erbſenſtoff iſt in Waſſer löslich. Eſſigſäure 
bringt in der wäſſrigen Löſung einen Niederſchlag hervor, den 
auch ein Ueberſchuß nicht auflöſt. Durch das bloße Kochen ge— 
rinnt der Erbſenſtoff nicht; wohl aber das lösliche Panzeneiweiß, 
das, wie in den Getreideſamen, ſo auch in den Hülſenfrüchten 
in geringer Menge gefunden wird. 

Ein beträchtlicher Stärkmehlgehalt, den eine nicht unan⸗ 
ſehnliche Menge Stärkegummi und, in den Zuckererbſen z. B., 
bisweilen auch Zucker begleitet, vertritt die Fettbildner im In⸗ 
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neren der Bohnen, Erbſen und Linſen. Die Haut derſelben und 
ebenſo die grüne Hülſe derjenigen Bohnen, welche ganz gegeſſen 
werden, beſteht zum großen Theil aus einem Körper, der in al— 
len Pflanzen die jugendliche Zellwand bildet, und darum Zell— 
ſtoff genannt wird. Der Zellſtoff gehört zu den Fettbildnern. 
Seine Zuſammenſetzung iſt der des Stärkmehls gleich, und er 
wird, wie dieſes, durch Säuren in Zucker verwandelt. Allein 
dieſe Umwandlung erfolgt ſo langſam, daß der in Waſſer un⸗ 
lösliche Zellſtoff zu den ſehr ſchwer verdaulichen Nahrungsſtoffen 
gehört, um ſo mehr, da auch das Alkali, das unſer Speichel, 
die Galle, der Bauchſpeichel und der Darmſaft enthalten, nur 
ſehr wenig Zellſtoff zu löſen vermag. 

Das fertig gebildete Fett, das die Fettbildner in den Hül⸗ 
fenfrüchten begleitet, iſt jo ſpärlich vorhanden, daß Erbſen, 
Bohnen und Linſen ohne ihren reichlichen Gehalt an Stärkmehl 
und Stärkegummi nicht im Stande ſein würden, das Fett des 
Körpers zu erſetzen, das wir, nachdem es zu Waſſer und Koh- 
lenſäure verbrannt iſt, beſtändig aushauchen. 

Alle Chlorverbindungen und Salze des Bluts ſind in 
den Hülſenfrüchten zu finden; die wichtigſten Blutſalze, die 
phosphorſauren Alkalien und Erden, in der reichlichſten Menge. 


. 


Der Erbſenſtoff verdankt ſeinen Namen dem Umſtande, 
daß er den wichtigſten Nahrungsſtoff der Hülſenfrüchte darſtellt. 
Denn er vertritt die eiweißartigen Körper in Erbſen, Bohnen 
und Linſen, die nur eine geringe Menge lösliches Eiweiß neben 
ihm enthalten. 

Wie kommt es, daß Erbſen, Bohnen und Linſen beim 
Kochen hart werden, da doch der Erbſenſtoff in ſiedendem Waſ⸗ 
ſer nicht gerinnt und die Menge des gerinnenden löslichen Ei⸗ 
weißes jo klein iſt? Daher, daß der Chemiker und die Köchin 
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mit ſehr verſchiedenem Waſſer kochen. Der Chemiker arbeitet 
nur mit Waſſer, dem alle gelöſten Beſtandtheile entzogen ſind. 
Er läßt Regenwaſſer oder Brunnenwaſſer durch die Wärme erſt 
verdunſten, den Dunſt in der Kälte ſich wieder zu Waſſer ver⸗ 
dichten und das auf dieſe Weiſe gewonnene Waſſer enthält die 
Kalkverbindungen nicht mehr, welche dem Waſſer der Köchin nie 
ganz fehlen. Der Kalk aber vereinigt ſich beim Kochen mit dem 
Erbſenſtoff und verwandelt dieſen in einen ſehr harten Körper. 
Und weil das Regenwaſſer weniger Kalk enthält als das Brunnen⸗ 
waſſer, bleiben in jenem die Erbſen weicher als in dieſem. 
Durch das Kochen in Regenwaſſer, das wenig Kalk ent— 
hält, wird ein erheblicher Theil des Erbſenſtoffs gelöſt. Darum 
bringt es dem Blut und dem Beutel Gewinn, wenn man Erb- 
ſen, Bohnen und Linſen nicht in trockner Form, ſondern als 
Suppe genießt. So wie man das gekochte Fleiſch mit der Fleiſch⸗ 
brühe verbinden muß, um den verdaulichſten und nahrhafteſten 
Theil des Fleiſches zu genießen, ſo iſt in Erbſen- und Linſen⸗ 
ſuppen die Brühe beſſer als die Brocken. Es wird alſo ein gu⸗ 
ter Theil des Nahrungsſtoffs vergeudet, wenn man die Erbſen, 
um ſie als Gemüſe zu eſſen, in Waſſer kocht und die Brühe 
verloren gehen läßt. . 
Weil nun dichte Löſungen von Erbſenſtoff auch in der 
Siedhitze gerinnen, hinlänglich verdünnte dagegen nicht, ſo muß 
man, um eine kräftige Erbſenſuppe zu gewinnen, die Erbſen 
mit kaltem Regenwaſſer aufſtellen. Die Zellen der Erbſen ſelbſt 
enthalten eine dichte Löſung von Erbſenſtoff. Wollte man alſo 
die Erbſen gleich mit ſiedendem Waſſer übergießen, ſo würde auf 
der Stelle ein großer Theil des Erbſenſtoffs gerinnen. Die ent⸗ 
ſtandenen Gerinnſel aber würden in den Zellen verbleiben, und 
die Folge wäre, daß man eine anſehnliche Menge des werthvoll— 
ſten Beſtandtheils auf dem Sieb behielte, um ſie als Abfall 
zu verlieren. Es gilt alſo zur Bereitung einer möglichſt nahr⸗ 
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haften Erbſenſuppe dieſelbe Regel, welche man behufs der Ge— 
winnung einer kräftigen Fleiſchbrühe zu befolgen hat. Man muß 


—— 


die Erbſen mit kaltem Waſſer aufſetzen und langſam erwärmen. 
. 

In der Verdaulichkeit halten die Hülſenfrüchte, wenn ſie 
ohne Hülſen und Schalen genoſſen werden, die Mitte zwiſchen 
Fleiſch und Brod. Denn was der Faſerſtoff ſowohl wie das Ei— 
weiß des Fleiſches an Uebereinſtimmung mit den Beſtandtheilen 
unſeres Bluts vor dem Erbſenſtoff voraushaben, das zeichnet 
den Erbſenſtoff an Löslichkeit aus vor dem Kleber des Brodes. 

Nur wenn kalkreiches Waſſer, wie es allerdings ſehr häufig 
der Fall iſt, den Erbſenſtoff hart, und wenn die Schalen ihre 
Früchte ſchwer löslich machen, dann werden Erbſen, Bohnen und 
Linſen zu ſchwer verdaulichen, blähenden Gerichten. Darin alſo 
liegt der Nutzen der Regel, daß man die Suppen der Hülſen⸗ 
früchte aus Regenwaſſer bereiten und nach dem Kochen, das die 
Schalen ſprengt, durch das Haarſieb durchſchlagen ſoll. Nur von 
kräftigen Verdauungswerkzeugen werden Erbſen, Bohnen und 
Linſen mit den Schalen vertragen. 

Wenn aber der Vergleich mit Fleiſch hinſichtlich der Ver— 
daulichkeit die Hülſenfrüchte verlieren macht, ſo gewinnen ſie es 
im Reichthum an feſten Beſtandtheilen. Denn der Waſſergehalt 
macht kaum mehr als ein Sechſtel des Gewichts von Erbſen, 
Bohnen und Linſen aus. Und während der Gehalt an eiweiß— 
artigen Körpern den des Fleiſches um die Hälfte überſteigen kann, 
ſind auch die Fettbildner und Salze reichlicher in den Hülſen— 
früchten vertreten. 

Darum werden Blut und Fleiſch, Milch und Samen reich— 
lich von Erbſen, Bohnen und Linſen gebildet. Und deshalb 
ſind ſie der Troſt der Armen, denen Fleiſch ſo ſelten oder ſo 
ſpärlich beſchieden iſt. 
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Ueber den anſehnlichen Phosphorgehalt des Erbſenſtoffes 
habe ich ſchon früher berichtet. Das Gehirn aber kann ohne 
phosphorhaltiges Fett nicht beſtehen, das den Phosphor dem Ei⸗ 
weiß und Faſerſtoff des Bluts verdankt. Aus anderen Grund⸗ 
ſtoffen kann kein Phosphor werden. Darum iſt es ein noth⸗ 
wendiger Schluß, daß Fleiſch, Brod, Erbſen erforderlich ſind, 
um die Ernährung des Gehirns zu erhalten, und daß Speiſen, 
die, wie Fiſch und Eier, fertig gebildetes phosphorhaltiges Fett 
enthalten, die Zufuhr dieſes eigenthümlichen Beſtandtheils in das 
Gehirn erleichtern müſſen. An das phosphorhaltige Fett iſt die 
Entſtehung, folglich auch die Thätigkeit des Hirns geknüpft. 
Daher ſagt man im Spaß, daß ein kluger Mann viel Phos⸗ 
phor im Gehirn habe. Denn im Ernſte wird es kein Natur⸗ 
forſcher meinen. Die Miſchung eines Werkzeugs leidet unter 
dem Zuviel ſo gut, wie unter dem Zuwenig. Eine übermäßige 
Zufuhr eines einzelnen Beſtandtheils laſſen die Geſetze regelmä— 
ßiger Anziehung, welche die Ernährung der Gewebe bedingen, 
nicht ſo leicht befürchten, während die Verrichtung leidet, wenn 
der Stoff in zu geringem Verhältniß vorhanden iſt. Deshalb 
läßt ſich bei großen Denkern kein Ueberfluß an Phosphor an⸗ 
nehmen. Und dennoch bleibt es wahr: ohne Phosphor kein 
Gedanke. u 


Fünfter Adfchnitt. 
Die Gemüſe. 


§. 59. 


Fleiſch und Gemüſe iſt eine ſo allgemein verbreitete Ver⸗ 
bindung von Speiſen in unſerm gemäßigten Himmelsſtrich, daß 
man ſich der Vermuthung nicht erwehren kann, das Eine werde 
durch das Andere ergänzt. Und in der That, wenn man die 
Zuſammenſetzung unſerer Kohl- und Krautarten, des Spinats 
und Sauerampfers, des Salats und des Hopfens, des Portulaks 
und der Spargeln betrachtet, ſo findet man, daß neun Zehntel 
ihres Gewichtes aus Waſſer beſtehen, dagegen noch kein halbes 
Hundertel aus löslichem Eiweiß. Und wenn auch ihr Gehalt 
an Fettbildnern, zumal an Zellſtoff und Stärkegummi, welche 
von Stärkmehl, Wachs und dem grünen ſtickſtoffhaltigen Farb: 
ſtoff der Pflanzen begleitet find, die Menge des Eiweißes über⸗ 
trifft, ſo erhellt doch ſchon aus dem bedeutenden Waſſerreichthum, 
daß auch die Fettbildner nur einen verhältnißmäßig kleinen Ge⸗ 
wichtstheil der Gemüſe ausmachen können. 

Dagegen enthalten die Blätter und Schößlinge, die wir 
als Gemüſe benutzen, organiſche Säuren, die Spargeln und die 
meiſten Kohlarten Aepfelſäure, der Sauerampfer Kleeſäure. Jene 
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aus Kohlenstoff, Waſſerſtoff und vielem Sauerſtoff beſtehend, 
und dieſe, wie die Kohlenſäure, nur aus Kohlenſtoff und Sauer— 
ſtoff zuſammengeſetzt, aber weniger ſauerſtoffreich als die Kohlen— 
ſäure, ſind im Stande, das lösliche Eiweiß des Fleiſches in Lö— 
fung zu erhalten. In den Spargeln geſellt ſich ein eigenthüm— 
licher Stoff zur Aepfelſäure, der Spargelſtoff, der weder ſaure, 
noch baſiſche Eigenſchaften beſitzt und durch ſeinen Stickſtoffge— 
halt ausgezeichnet iſt. Das Sauerkraut endlich, das in gleichem 
Maaße den deutſchen Bürger erfreut, wie es den Troſt ausmacht 
des engliſchen Matroſen, verdankt ſeinen Namen dem ſäuerli⸗ 
chen Geſchmack, den Milchſäure in demſelben hervorbringt. Das 
geſchnittene Weißkraut, das mit Salz in Tonnen aufbewahrt wird, 
geräth in eine Gährung, welche eben Milchſäure und außerdem 
noch Butterſäure erzeugt. 5 

Die löſende Kraft dieſer Säuren, die auch auf den Faſer⸗ 
ſtoff des Fleiſches mit einwirkt, wird von einem reichlichen Ge- 
halt an Chlorverbindungen und Salzen unterſtützt. In Weiß⸗ 
kraut und Spargeln, Salat und Roſenkohl herrſcht das Kali be— 
deutend vor, während im Spinat Natron dem Kali das Gleich⸗ 
gewicht hält. Viel Kalk und Bittererde zeichnen den Roſenkohl 
aus, und in den Stengeln und Blättern des Salats, in Spar— 
geln und Blumenkohl hat man Spuren von Mangan gefunden, 
einem Metall, das mit dem Eiſen die größte Aehnlichkeit beſitzt. 


$. 60. 


Sit es zu verwundern, wenn alle dieſe Gemüſe, deren fe 
ſter Rückſtand oft kein ganzes Zehntel des Gewichts der friſchen 
Theile ausmacht, die mehr Salze als Eiweiß, gar keinen unge⸗ 
löſten Eiweißkörper, aber regelmäßig etwas organiſche Säure 
enthalten, dem Fleiſch gegenüber als blutverdünnende Speiſen ge— 
rühmt werden? Während ſie ſelbſt dem Blute nur wenig zu— 
führen, wie es die kraftloſen Muskeln der von Kräutern leben⸗ 
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den Tropenvölker beweiſen, helfen ſie ſchon im Verdauungskanal 
die Eiweißkörper des Fleiſches löſen, und ſelbſt, nachdem ſie in 
unſer Blut gelangt ſind, vermögen ſie es, das Eiweiß und den 
Faſerſtoff in flüſſigem Zuſtand zu erhalten. 

Der Zellſtoff, der in manchen Kohlarten, beſonders im 
Strunke, reichlicher vorhanden iſt, gehört zu den ſchwer verdau— 
lichen Nahrungsſtoffen und erklärt die blähende Wirkung, welche 
ſie auf ſchwache Verdauungsorgane nicht ſelten ausüben. Vor 
den übrigen Kohlarten zeichnet ſich das Sauerkraut aus, das we— 
gen ſeines Gehalts an Milchſäure zu den leicht verdaulichen 
Speiſen gehört. Mit Unrecht ſteht dieſes nützliche Gemüſe im 
Ruf der Schwerverdaulichkeit, den ihm Schweinefleiſch und hart 
gekochter Erbſenbrei, die ſo häufig mit demſelben gegeſſen werden, 
zugezogen haben. 

Erhellt nun aus Obigem, daß die Gemüſe allein dem Blute 
nur wenig Erſatz bieten für die ausgeſchiedenen Stoffe, ſo er— 
klärt ſich die mangelhafte Ernährung der Gewebe bei ausſchließ— 
lichem Genuß von Kräutern von ſelbſt. Nicht nur die Muskeln 
werden kraftlos, auch dem Gehirn wird wenig Stoff zugeführt. 
Daher ein unentſchloſſener Wille und feiges Aufgeben der Selb— 
ſtändigkeit bei den Hindus und andern Tropenbewohnern, die ſich 
faſt nur von Gemüſepflanzen ernähren. 

Und wenn außerdem die Nahrungsſtoffe der Gemüſe weni— 
ger Sauerſtoff erfordern, als Fleiſch und Brod oder Hülſenfrüchte, 
um ſich in Kohlenſäure und Waſſer zu verwandeln, ohne daß ſich 
deshalb die Menge des Sauerſtoffs, die wir einathmen, vermindert, 
jo wird es klar, weshalb wir, von Gemüſe lebend, mehr Kohlen— 
ſäure aushauchen, als bei kräftiger Koſt von Fleiſch und Brod 
und Erbſen. Eben deshalb wird der Menſch durch bloße Ge— 
müſe nur auf kurze Zeit geſättigt; denn Blut und Gewebe wer⸗ 
den überdies nur ſpärlich mit Eiweiß verſorgt. Dieſe eiweißar⸗ 
men Gewebe liefern dagegen weniger ſtickſtoffhaltige Zerſetzungs⸗ 
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produkte, und in vier und zwanzig Stunden iſt die Ausſcheidung 
von Harnſtoff und Harnſäure anſehnlich vermindert. Dennoch 
wird die Menge des Harns durch die Salze und Säuren der 
Gemüſe überhaupt vermehrt, und wie raſch die Anziehung der 
Nieren auf die Beſtandtheile, welche Spargeln in das Blut 
bringen, dem Geruche ſich kund giebt, iſt allen Laien bekannt. 

Wird das Gewicht des Fleiſches unſeres Mahls zum Theil 
durch die eiweißarmen Gemüſe erſetzt, jo wird die Zufuhr eiweiß— 
artiger Stoffe gemäßigt und die Verdauung des Genoſſenen er- 
leichtert. Auf dieſe Weiſe kommt die Miſchung zu Stande, 
welche zwiſchen Fleiſch und Gemüſe die Mitte hält; das Blut 
beſitzt mehr Waſſer als das Fleiſch, mehr feſte Stoffe als Ge- 
müſe, und wenn man den Gehalt des Fleiſches an Eiweißkörpern 
mit dem der Gemüſe zuſammenzählt, die Summe aber in zwei 
gleiche Hälften theilt, dann ergiebt ſich für das Gemenge der 
trocknen Nahrungsſtoffe ein Eiweißgehalt, welcher dem des Blutes 
nahe entſpricht. So wird der ſcheinbare Zufall zur begründeten 
Regel, und wo in der Wahl der Speiſen ein willkürlicher Ge- 
ſchmack zu herrſchen glaubt, da zeigt ſich eine Nothwendigkeit des 
Geſetzes, da ſtrahlt ein Licht in dem Zuſammenhang zwiſchen 
Speiſe und Blut, und zum Tag wird die Nacht, in der allein 
die ahnungsvollen Träume von Zweckmäßigkeit das Reich des 
Wiſſens mit nebelhaften Geſpenſtern bevölkern konnten. 


Sechſter Abfchnitt. 
Die Kartoffeln und Rüben. 


8.5751. 


Obgleich man im gewöhnlichen Leben Kartoffeln und Rü⸗ 
ben mit den Gemüſen auf gleiche Linie zu ſtellen gewohnt iſt, 
ſo darf man doch nicht vergeſſen, daß dieſe Wurzeln und Wur— 
zelknollen in ihrem Gehalt an feſten Theilen die Gemüſe bedeu⸗ 
tend übertreffen. Denn im Durchſchnitt iſt ihr Waſſergehalt nicht 
bedeutender als der des Fleiſches. 


| Sind denn Kartoffeln und Rüben in ihrer Nahrhaftigkeit 
mit dem Fleiſch zu vergleichen? Hier zeigt ſich, wie wichtig es 
iſt, das Verhältniß, in welchem die einzelnen Gruppen der Nah⸗ 
rungsſtoffe unter den feſten Theilen vertreten find, mit der Mi⸗ 
ſchung des Bluts zu vergleichen, wenn es gilt, die Nahrhaftig⸗ 
keit zu beurtheilen. | 

Da findet ſich's denn, daß in Kartoffeln, in weißen, gel- 
ben und rothen Rüben, in Schwarzwurzeln und Jeruſalem⸗ 
Artiſchocken, in Lauch und Sellerie, Schalotten und Zwiebeln, 
Radischen und Rettig die Fettbildner das Eiweiß beinahe um 
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ebenſo viel übertreffen, als dieſes jene überſteigen müßte, wenn 
die aufgezählten Wurzeln im Stande ſein ſollten, die Miſchung 
des Blutes zu erhalten. Während das lösliche Eiweiß, welches 
allein in dieſen Wurzeln die eiweißartigen Körper vertritt, häufig 
nicht Ein ganzes und nur ſelten zwei Hundertel des Gewichtes 
ausmacht, ſchwanken die Fettbildner zwiſchen einem Fünftel und 
einem Viertel deſſelben. 


In den einzelnen Wurzeln und W Vurzelknollen iſt die Art 
der Fettbildner ſehr verſchieden. Zellſtoff und Stärkegummi frei⸗ 
lich finden ſich in allen; während ſich aber die Kartoffeln durch 
ihren Gehalt an Stärkmehl oder Kartoffelſtärke auszeichnen, fin⸗ 
den wir in gelben und rothen Rüben, Schwarzwurzeln und 
Jeruſalem-Artiſchocken einen Reichthum an Zucker. 


Die letztgenannten zuckerreichen Wurzeln und die weißen 


Rüben enthalten eine neue aus Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und 


Sauerſtoff beſtehende Verbindung, welche im Verhältniß zum 
Waſſerſtoff mehr Sauerſtoff enthält als die Fettbildner. Weil 
dieſer Stoff in unreifen Früchten die Zellſtoffwände der Zellen 
verdickt, wird er als Fruchtmark bezeichnet. Durch Kochen ver— 
wandelt er ſich in eine gallertige Säure, die man Gallertſäure 
nennen könnte. Weil ſich aber die Gallertſäure durch unſre Ver⸗ 
dauungsſäfte nicht in Zucker verwandelt, ebenſowenig wie durch 
künſtliche Mittel, ſo dürfen Fruchtmark und . nicht 
den Fettbildnern zugezählt werden. 


Fett iſt in Kartoffeln und Mohrrüben in ſehr geringer 
Menge, und neben dem Fett auch eine Spur von Wachs in den 
Artiſchocken (Erdäpfeln) gefunden worden. Die Erdnüſſe oder 
Erdmandeln enthalten dahingegen außer einer großen Menge 
Stärkmehl, einen bedeutenden Gehalt an fettem Oel. 


Der ſcharfe Geſchmack der dem Lauch und Knoblauch, Ra⸗ 
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dischen und Meerrettig, den Zwiebeln und der Peterſilienwur⸗ 
zel eigen iſt, wird durch beſondere flüchtige Oele erzeugt; denn 
dieſe Oele beſitzen, wenn ſie für ſich dargeſtellt ſind, ganz voll⸗ 
kommen den eigenthümlich ſcharfen Geruch und den beißenden 
Geſchmack der Wurzeln ſelbſt. Das Knoblauchöl, das alle übrigen 
Oele durch ſeinen durchdringenden Geruch und Geſchmack über: 
trifft, iſt in Waſſer wenig löslich und aus Kohlenſtoff, las 
ſtoff und Schwefel zuſammengeſetzt. 

Organiſche Säuren, die ich als ein Merkmal der Gemüſe 
erwähnte, ſind auch in dieſen Wurzeln zu finden; ſo die Aepfel⸗ 
ſäure in Kartoffeln und Mohrrüben, eine der Aepfelſäure bei⸗ 
nahe gleich zuſammengeſetzte Verbindung, die Citronenſäure, und 
eine ſauerſtoffreichere Säure, die Weinſäure in den Jeruſalem⸗ 
Artiſchocken. Die Citronenſäure iſt ferner in mehren Wurzeln 
beobachtet worden, welche die oben erwähnten flüchtigen Oele 
auszeichnen. 


Spargelſtoff findet ſich in den Kartoffeln, die außerdem 
noch durch den ſo eben erwähnten Gehalt an Aepfelſäure an die 
Zuſammenſetzung der Spargeln erinnern. 


Während in den Kartoffeln, mit Ausnahme des Fluors, 
alle anorganiſchen Grundſtoffe unſeres Körpers vorhanden ſind, 
iſt es eine Eigenthümlichkeit der weißen Rüben, daß ſie kein 
Natron und nur wenig Eiſen enthalten. Um ſo reichlicher iſt 
das Kali in den weißen Rüben vertreten, das auch in der Kar⸗ 
toffelaſche mehr beträgt, als alle übrigen anorganiſchen Beſtand⸗ 
theile zuſammen. 


68 


Vergleicht man die Kartoffeln und Rüben mit den Gemü⸗ 
ſen, ſo findet man, daß letztere an Verdaulichkeit und Nahrhaf⸗ 
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tigkeit jenem Wurzelwerk nachſtehen. Denn einmal ſind die ver⸗ 
ſchiedenen Fettbildner der Wurzeln, Stärkmehl, Gummi und vor⸗ 
züglich der Zucker leichter löslich als der Zellſtoff der Gemüſe, 
und andrerſeits ſind eben jene Fettbildner und das Eiweiß, wenn 
letzteres auch noch ſo ſpärlich vorhanden iſt, in den Wurzeln in 
viel größerer Menge, als in den Blättern und Schößlingen 
enthalten. | 

Wenn man aber die Wurzeln mit der Gruppe der nahr⸗ 
haften Speiſen, mit Fleiſch, Getreideſamen und Hülſenfrüchten 
zuſammenſtellt, dann findet man auch das gehaltloſeſte Nah⸗ 
rungsmittel aus jener Gruppe nahrhafter als Rüben und Kar— 
toffeln. Reis und Mais ſind nicht nur reicher an eiweißartigen 
Körpern als alle Wurzeln, ſondern durch ihren Stärkmehlgehalt 
dieſen beinahe vierfach überlegen. | 

Darum gehören die Wurzeln wie die Gemüſe und das Obſt 
zu den wenig nahrhaften Speiſen, und laſſen ſich in einer zwei— 
ten Gruppe vereinigen, wenn man aus Fleiſch, Brod und Erb— 
ſen die erſte gebildet hat. In jener Gruppe zeichnen ſich zwar 
Kartoffeln und Mohrrüben durch ihre Nahrhaftigkeit, die Mohr⸗ 
rüben überdies durch ihre Verdaulichkeit vortheilhaft vor den übri⸗ 
gen aus. Was ſoll man aber trotzdem von einem Nahrungs⸗ 
mittel halten, in dem Eiweiß und Fettbildner gerade im umge⸗ 
kehrten Verhältniſſe von dem im Blute gegebenen vorhanden ſind? 
Mit Fett kann es das Blut und die Gewebe überfüllen, aber 
wie es das Blut nur ärmlich mit Eiweiß verſorgt, ſo kann es 
den Muskeln keinen Faſerſtoff und keine Kraft, dem Gehirne 
weder Eiweiß noch phosphorhaltiges Fett zuführen. Oder ſoll 
der Menſch ſich mäſten wie das Vieh? Und was wäre denn 
anders die Folge, wenn man ſo viel Kartoffeln genießen wollte, 
als nöthig wären, um durch ſie allein das Blut mit dem erfor⸗ 
derlichen Eiweiß zu verſehen? Es würde, wenn nicht die Verdau⸗ 
ung durch die übermäßige Zufuhr gänzlich ins Stocken geriethe, 
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ein Reichthum an Fett entſtehen, den der Sauerſtoff nicht bewäl⸗ 
tigen könnte, das Fett müßte einen Theil der Lebensluft den ei⸗ 
weißartigen Körpern rauben. Dann wäre dem raſtloſen Stoff⸗ 
wechſel, der Ernährung wie der Rückbildung, eine Schranke ge⸗ 
zogen und nur ein Theil, der minder wichtige, wäre in dem 
Strom des Werdens und Vergehens begriffen, der Willens- und 
Thatkraft, Bewegung und Gedanken erzeugt. 


Das iſt es, was den Druck der Armuth ſo unendlich er— 
ſchwert. Das ſchlecht befriedigte Bedürfniß ließe ſich eine Zeit 
lang ertragen. Die Kraft des Arms darf hoffen, beſſere Nah— 
rung zu erringen. Die Hoffnung trägt die Arbeit, die Arbeit 
den Lohn. Aber träges Kartoffelblut, ſoll es den Muskeln Kraft 
zur Arbeit, dem Hirne den belebenden Schwung der Hoffnung 
ertheilen? Armes Irland, deſſen Armuth Armuth gebiert. Du 
kannſt nicht ſiegen in dem Kampf gegen den ſtolzen Nachbar, deſ— 
ſen üppige Heerden die Macht ſeiner Söldner erzeugen! Du 
kannſt nicht ſiegen! Denn Deine Nahrung kann ohnmächtige 
Verzweiflung, nicht Begeiſterung erwecken, und nur Begeiſterung 
vermag den Rieſen abzuwehren, dem mit reichem Blute That— 
kraft durch die Adern rollt. Du, wahrlich, dankſt der neuen 
Welt die Gabe nicht, die Dein Elend verewigt. Und wenn Dir 
Hawkins die Kartoffeln brachte, wir andern mögen ſeine edle 
Abſicht preiſen, Dein Wohlthäter iſt er nicht geworden. 


§. 68. 


Nicht bloß der eigenthümliche Geſchmack wird durch die 
flüchtigen Oele, die ich oben mehren Wurzeln zuſchrieb, hervor⸗ 
gebracht. Der Geſchmack iſt nur das erſte Glied in einer langen 
Reihe von Eindrücken, welche jene flüchtigen Oele auf den Kür: 
per bewirken. Die Lauch- und Zwiebelarten, Radischen und 
Rettig beſchleunigen den Puls, ihr Oel wird mit dem Blut den 


120 

Nerven zugeführt, die Reizbarkeit erhöht, der Geſchlechtstrieb er- 
regt. Der Geruch der Oele theilt ſich dem Athem mit, und 
auch ohne das häufige Aufſtoßen, das Radischen und Rettig er- 
zeugen, erkennt man den vorhergegangenen Genuß von dieſen 
und Zwiebeln, von Lauch und Knoblauch noch lange nachher an 
der ausgeathmeten Luft. Die Nieren entziehen in Folge jener 
Oele dem Blut mehr Waſſer; die harntreibende m jener 
Wurzeln 0 bekannt. 


Siebenter Adfchnitt. 
Das Y b ſt. 


§. 64. 


Wetteifernd an Duft und Farbe mit den Blumen des Tel- 
des, ſchmücken unſere Obſtgärten glänzende Früchte. Und wenn 
auch die feinwürzige Mangoſtane in unſerem Himmelsſtrich die 
Zunge nicht reizt, und die duftende Ananas zu den ſeltenen Ge— 
nüſſen des Reichen gehört, ſo hat doch die Sorgfalt des Garten— 
baus unſere Aepfel und Birnen veredelt, die Kirſche und Pfirſiche 
aus Kleinaſien herüber gepflanzt, und der rührige Handel ver— 
ſorgt uns mit Apfelſinen und Citronen. 

Das Ernährende und Erfriſchende jo vieler edlen Früchte 
iſt den Forſchungen der Chemiker nicht verborgen geblieben. Aber 
die Mannigfaltigkeit der Würze hat noch keinen ausreichenden ſtoff— 
lichen Ausdruck erhalten. Zwar kennt man das flüchtige Oel, 
das fernhin duftet in der Lederhaut der Citronen, der Pomeran⸗ 
zen und Apfelſinen, zwar ahnt man feine Aetherarten in Him⸗ 
beeren und Pfirſichen. Viel aber, ja beinahe alles bleibt zu er— 
forſchen, wenn die Unterſchiede dem Verſtande ſo klar werden 
ſollen, wie ſie dem Gaumen lieblich behagen. 

Zellſtoff, Gummi und Zucker, alſo ſchwer und leicht ver— 
dauliche Fettbildner ſind in allen Früchten, in Aepfeln und Stein⸗ 
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früchten, in Beeren und Melonen zu finden. Nur wenig Ei⸗ 
weißſtoff begleitet ſie, oft noch weniger als in den Gemüſen vor⸗ 
handen iſt, ſelten mehr, wie in den Aprikoſen. Der Waſſerge⸗ 
halt hält die Mitte zwiſchen Wurzeln und Gemüſen. 

Fruchtmark, dem wir ſchon früher in einigen Wurzeln be⸗ 
gegneten, iſt in allen unreifen Früchten reichlich vorhanden. 
Beim Reifen der Früchte verwandelt es ſich immer mehr in den 
Gallertbildner, der ſich beim Kochen in Gallertſäure umſetzt. | 

Eigenthümliche Farbſtoffe und Wachs erzeugen den farbi- 
gen Glanz der Haut von Kirſchen und Aepfeln. Wie ein Hauch 
überziehen ſie oftmals die Schale; eine Berührung des Fingers 
raubt den Pflaumen den zarten Anflug von Wachs, der im 
Dufte die Frucht wie ein jungfräulicher Schmuck umgiebt. 

Die verſchiedenſten Säuren, von Salzen unterſtützt, kühlen 
und erfriſchen unſere durſtende Zunge; in Aprikoſen und Pfir⸗ 
ſichen, Aepfeln und Birnen, Stachelbeeren und Johannisbeeren 
die Aepfelſäure, die beinahe keiner Frucht fehlt; Citronenſäure in 
Citronen und Himbeeren, Trauben und Ananas; Weinſäure in 
Trauben und Feigen. Aber auch einen herben Geſchmack ver- 
dankt die Schale der Trauben der Gerbſäure, die in vielen an⸗ 
deren Früchten, wie in den Eicheln, einen ganz bittern Geſchmack 
hervorbringt. 

Mandeln und Nüſſe, ſowie die Kerne des Steinobſtes, 
enthalten eine eiweißartige Verbindung, die ich Mandelhefe nenne. 
Dieſe Mandelhefe iſt es, die einen anderen ſtickſtoffhaltigen Kör⸗ 
per der bitteren Mandeln und Pfirſichkerne, den Mandelſtoff, in 
der Wärme in eine Gährung verſetzt, die Bittermandelöl und 
Blauſäure erzeugt. 

Wie die Kaſtanien durch Stärkmehl, ſo ſind Mandeln und 
Nüſſe durch ihren Reichthum an Oel ausgezeichnet, das aus Oel⸗ 
ſtoff und Perlmutterfett beſteht. — Nur um der Gewohnheit 
zu willfahren, laſſe ich Mandeln, Nüſſen und Kaſtanien hier 
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eine Stelle; denn ihr ſehr geringer Waſſergehalt nähert fie ent⸗ 
ſchieden der Gruppe der nahrhaften Speiſen. 


§. 65. 


Reif und ſüß, ſauer und unreif ſind im Munde des Volks 
gleichbedeutende Worte. Mit Unrecht, wenn man ſauer dem 
Reichthum an Säure zuſchreibt. Sehr oft hat in der reifen 
Frucht die Menge der Säure zugenommen. Der Zucker aber, 
der ſich viel bedeutender mehrte, mäßigt im reifen Obſte die 
Säure, die im unreifen, ſelbſt in geringerer Menge, über den 
Zucker vorherrſcht. 

In der reifen Frucht wird durch Zucker die Säure einge— 
hüllt, wie in der gekochten durch die Gallerte. Denn die Pflan⸗ 
zengallerte des rohen Obſtes verdient erſt nach dem Kochen ihren 
Namen. Freilich wird dadurch eine neue Säure, die Gallert⸗ 
ſäure, gebildet. Allein in der Form einer ſchleimigen Gallerte 
ſtumpft dieſe die anderen Säuren ab. Darum iſt gekochtes Obſt 
und die mit Zucker bereitete Fruchtgallerte weniger nachtheilig 
als rohe Früchte, wenn der Reiz der Säure und der Salze zu 
fürchten iſt, vor denen die Gallertſäure die innere Fläche des 
Verdauungsrohrs ſchützt. 

Die Eiweißſtoffe löſend wirken Aepfel und N Kir⸗ 
ſchen und Pflaumen, Aprikoſen und Pfirſiche, Melonen und Gur⸗ 
ken und alle ähnlichen Früchte kühlend auf das Blut. Wenig 
nahrhafter als die Gemüſe, weniger nahrhaft als die Kartoffeln, 
haben ſie vor letzteren den Vorzug, daß ſie das Blut nicht mit 
Fett überladen. Dünneres Blut kreiſt lebhaft durch die Adern 
der Südſeebewohner und — mit Forſter zu reden — „in jenen 
geſegneten Ländern, welche der jungen Menſchengattung Wiege 
waren, wo ſie, noch nicht zur Knechtfchaft verdammt, die Rechte 
der Freigebornen genoß, und nicht mit Schweiß und Ermattung 
das Glück des Daſeins zu theuer bezahlen mußte.“ 


Zweite Abtheilung. 
Von den Getränken. 


Achter Abfchnitt. 
Das Waller 


— 


§. 66. \ 


Wenn das Leben Stoffwechſel iſt, jo iſt Flüſſigkeit des 
Lebens unerläßliche Bedingung. Denn die Verbindungen und 
Zerſetzungen, welche die Thätigkeiten unſeres Körpers im 
Stoffe hervorrufen, ſind nicht möglich ohne Waſſer. Daher 
iſt das einfachſte der Getränke zugleich das nothwendigſte von 
allen. 

Zwar iſt dieſelbe Verbindung von Waſſerſtoff und Sau⸗ 
erſtoff, welche den weſentlichen Beſtandtheil allen Trinkwaſ— 
ſers ausmacht, auch in der trockenſten Speiſe in geringer 
Menge vorhanden. Aber weder Fleiſch noch Brod, und noch 
weniger die Hülſenfrüchte ſind ſo reich an Waſſer, daß ſie dem 
Blute ſeine gehörige Miſchung erhalten könnten. Und wer weiß 
es nicht aus Erfahrung, daß gerade dieſe nahrhafteſten Speiſen 
uns mehr zum Trinken reizen, als waſſerreiche Früchte und 
Gemüſe? Wir aber in unſerm Himmelsſtrich, bei unſerer 
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Thätigkeit, bei der Kraft unſeres Stoffwechſels können von Obſt 
und Gemüſen nicht leben. Und Fleiſch und Brod, Erbſen und 
Bohnen, unſre wichtigſten Speiſen, müſſen mit einem waſſer— 
reichen Nahrungsmittel vermiſcht werden, wenn das Waſſer er— 
ſetzt werden ſoll, das Haut und Lungen, Darm und Nieren dem 
Körper in unabläſſiger Anziehung rauben. 


Unſer Trinkwaſſer iſt das waſſerreichſte Nahrungsmittel. 
Oder wäre das kein Nahrungsmittel, welches dem Blute den 
Stoff zuführt, der die Bewegung aller anderen Verbindungen 
vermittelt? Das Waſſer kein Erſatzmittel, wenn das zu mehr 
als drei Vierteln aus Waſſer beſtehende Blut durch alle Aus— 
ſcheidungen ohne Ausnahme beſtändig Waſſer verliert? 

Und dennoch iſt Trinkwaſſer nicht bloß deshalb ein Nah— 
rungsmittel, weil es Waſſer enthält. f 

Die Wärme unſerer Erde treibt unermüdlich Waſſer in 
die Lüfte. Von Bächen und Flüſſen, von Seen und Meeren, 
aber auch von Pflanzen und Thieren ſteigen in Folge der 
Wärme ununterbrochen Dünſte auf, die ſich in höheren Luft: 
ſchichten zu Wolken verdichten. Wenn es wahr wäre, was man 
in feiger Ruheſucht ſo oft der Natur andichtet, daß ihre Thä— 
tigkeit nie abweicht von dem gemeſſenſten Gange ruhiger Ent⸗ 
wicklung, dann würde verdunſtendes Waſſer, wenn es im Re— 
gen herabfällt, nur mit Waſſer uns tränken. Aber die Bran⸗ 
dung des Meeres und die Stürme des Luftgürtels, der die 
Erde umgiebt, der Druck der Luft und die Gewalt des Feuers 
reißen oft mit ſo tobender Wuth den Dampf gen Himmel, daß 
alles ihm folgt, was im Waſſer gelöſt war. f 

Daher iſt auch das mildeſte Waſſer, das aus den Wol- 
ken quillt, mit Salzen geſchwängert. Kochſalz und Chlorka⸗ 
lium, Kalk und Bittererde, verbunden mit Schwefelſäure und 
Kohlenſäure, Magneſium mit Chlor, ja ſebſt Eiſen und Manz 
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gan hat man im Regenwaſſer gefunden. Und wenn dieſe feu⸗ 
erfeſten Beſtandtheile auch eine verſchwindend kleine Menge 
betragen, die Regelmäßigkeit ihrer Spuren iſt die Stütze des 
Geſetzes. 

Jedoch reichlicher als die Erde, miſcht ſich die Luft mit 
dem Regen. Sauerſtoff und Stickſtoff, und der Pflanzen wich— 
tigſte Nahrungsſtoffe, Kohlenſäure und Ammoniak, nehmen 
die fallenden Tropfen in ſich auf, die durſtende Erde tränkend, 
des Ackers befruchtender Segen. Und ſelbſt der Blitz muß hel— 
fen, die grünende Decke zu bereichern. Stickſtoff und Sauerſtoff 
bringt ſein Funke in zündende Verbindung, und Gewitterregen 
ſendet den Pflanzen ſalpeterſaures Ammoniak. 

Ammoniak iſt es vorzugsweiſe, dem das Regenwaſſer 
ſeine weiche Beſchaffenheit verdankt, und der Kalk macht das 
ſalzreichere Waſſer hart, das wir lieben in unſeren Quellen und 
Brunnen. Die Kohlenſäure des Waſſers löſt die Kreide der 
Erde, das Waſſer ſelbſt den Gyps oder den ſchwefelſauren Kalk, 
der den Keſſelſtein abſetzt, wenn wir durch das Sieden eine be— 
trächtliche Waſſermenge verjagen. 


Mannigfaltig wie die Erde iſt das Waſſer der Quellen, 
das durch jene hindurchſickert. Erden und Alkalien, bald mit 
Chlor oder Schwefelſäure, bald mit Kohlenſäure oder Salpe— 
terſäure verbunden, Eiſen und Mangan kann das Waſſer der 
Quellen und Brunnen in den verſchiedenſten Verhältniſſen ent⸗ 
halten. Der eine oder der andere Beſtandtheil fehlt öfters ganz. 
Nur die Phosphorſäure pflegt immer zu fehlen, trotzdem daß in 
Quellen und Brunnen die Kalkſalze vorherrſchen. 

Was das Waſſer der Sümpfe und Seen, der Flüſſe und 
Meere beinahe immer untrinkbar macht, find außer dem Koch— 
ſalz des Meeres die verweſenden organiſchen Beimengungen, 
die einen faulen Geſchmack hervorbringen. Bald iſt der Grund 
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des Meeres die Retorte, die uns das Waſſer in die Luft hin⸗ 
aufſendet, aus der es zum Regen beinahe deſtillirt trinkbar her— 
abſtrömt. Bald iſt das Erdreich das Filtrum, durch das ge— 
reinigtes, wenn auch nicht vollkommen reines Waſſer aus den 
Quellen hervorſprudelt. Ja ſelbſt die Haut des Menſchen kann 
die Rolle dieſes Filtrums übernehmen. Auf Felſen verſchlagen, 
auf denen kein Tropfen ſüßen Waſſers die lechzende Zunge er— 
quickt, badet ſich der Schiffbrüchige im Meere, um dem quä— 
lendſten Tode zu entgehen. Von der Salzfluth dringt belebendes, 
ſalzärmeres Waſſer in den durſtenden Körper. 


8 


Wenn die ganze Verdauung auf eine Verflüſſigung der 
Nahrungsſtoffe hinausläuft, jo iſt die Blutbildung nicht denk⸗ 
bar ohne Waſſer. Allein nicht nur die Entſtehung, auch die 
fortdauernde Verrichtung iſt von dem Waſſergehalt der Werk— 
zeuge abhängig. Ohne Waſſer weder Verdauung noch Blutbil— 
dung, weder Ernährung noch Abſonderung. Und dennoch iſt 
hiermit die Bedeutung des Waſſers keineswegs erſchöpft. Denn 
nicht bloß als Mittel der Bewegung aller gelöſten Stoffe, nicht 
bloß als nothwendige Feuchtigkeit der Werkzeuge, deren thätigſte, 
wie Hirn und Muskeln, auch die waſſerreichſten ſind, tritt das 
Waſſer auf. Der Waſſerſtoff und Sauerſtoff, die wir als 
Waſſer genießen, gehen in die Zuſammenſetzung vieler Nah⸗ 
rungsſtoffe ein, indem ſich dieſe in Blutbeſtandtheile verwandeln. 
Wenn aus Stärkmehl oder Stärkegummi Zucker wird, ſo iſt 
dieſe Verwandlung bedingt durch die Aufnahme von Waſſer. In 
der Zuſammenſetzung unterſcheidet nur ein Mehrgehalt von Waſ— 
ſer den Zucker vom Stärkmehl. Und eine Ausſcheidung von 
Sauerſtoff erzeugt die Umſetzung von Zucker in Fette. 
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Kein Nahrungsſtoff wird jo leicht wie das Waſſer, wenn 
es in Ueberfluß getrunken wurde, aus dem Körper entfernt. 
Denn da es keiner Zerſetzung bedarf, um von Lungen und Nie— 
ren, der Haut und den Schweißdrüſen angezogen zu werden, ſo 
iſt nicht einmal eine vermehrte Aufnahme von Sauerſtoff hierzu 
nöthig. Reichliches Trinken regt in der Kälte die Nierenthätig⸗ 
keit, in der Wärme die Hautausdünſtung an. Wer alſo mehr 
Waſſer trinkt, als zur Ernährung und Abſonderung verwendet 
wird, erzeugt um eben ſo viel mehr im Winter reichlichen Harn, 
im Sommer übermäßigen Schweiß. 


Jleunter Adfchnitt. 
Die Milch. 
F. 68. 


187 


Ein Nahrungsmittel, das, wie die Milch, während eines 
ganzen Abſchnitts des Lebens allein die Blutmiſchung zu erhal- 
ten vermag, iſt gleichſam eine von der Natur gegebene Antwort 
auf die Frage, welche Nahrungsſtoffe zur Bildung eines voll- 
kommenen Nahrungsmittels erfordert werden. Darum benutzte 
ich in der Schilderung der Verdauung die Milch als Urbegriff 
eines Nahrungsmittels. Sie iſt Speiſe und Trank, eine 
Quelle des Eiweißes und der Fette, des Zuckers und der Salze, 
mit Einem Worte ſie iſt das Nahrungsmittel der Nahrungs⸗ 
mittel. 

Reicher an Waſſer, als unſer Blut, reicher als Brod und 
Fleiſch, enthält die Milch in ihrem Käſeſtoff einen Vertreter der 
eiweißartigen Körper, der von fertig gebildetem Fett in der But⸗ 
ter, von einem Fettbildner im Milchzucker und von den wichtig- 
ſten Blutſalzen begleitet wird. 

In kleinen Bläschen enthalten, die glänzende Kügelchen 
darſtellen, ſteigt das Fett in Milch, die man ruhig ſtehen läßt, 
an die Oberfläche, den Rahm oder die Sahne bildend, wäh— 
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rend die untere, viel mächtigere Schichte die Hauptmaſſe des Kä⸗ 
ſeſtoffs, den Milchzucker und die Salze enthält. Mehr als ein 
Drittel dieſer Salze beſteht aus phosphorſaurem Kalk, zu dem 
ſich die phosphorſauren Salze von Kali, Bittererde nebſt einer 
Spur von Eiſenoxyd, Chlornatrium und eine große Menge Chlor- 
kalium geſellen. 


. 


Wenn auch die Milch der Ziegen und Schaafe ihren eigen⸗ 
thümlichen Geruch dem freien Zuſtande einer der flüchtigen Fett⸗ 
ſäuren verdanken mag, die in der Milch von Frauen und Kü⸗ 
hen mit Oelſüß zu Mittelfetten verbunden ſind, ſo werden doch 
die wichtigſten Unterſchiede der Milch von Frauen und Thieren 
einzig und allein bedingt durch das verſchiedene Verhältniß, in 
welchem Käſeſtoff und Milchzucker, Butter und Salze in jenen 
Milcharten gefunden werden. So iſt die Menge des Käſeſtoffs 
in der Milch der Frau nicht halb ſo groß, wie die in Kuhmilch 
vorhandene, und während auch Butter und Salze viel reichlicher 
in der Milch der Kühe vertreten ſind, wird dieſe durch den Zu⸗ 
ckergehalt der Frauenmilch um mehr als die Hälfte übertroffen. 
So wenig auch der Milchzucker ſüßt, wenn man ihn mit Rohr⸗ 
zucker vergleicht, ſo entgeht es doch dem Säugling nicht, daß 
die Milch ſeiner Mutter ſüßer ſchmeckt, als die der Kühe. Das 
eigentliche Butterfett der Chemiker, das bei gewöhnlicher Wärme 
flüſſiger iſt als das Perlmutterfett, oder der Oelſtoff müſſen in 
der Milch der Frau reichlicher vorhanden ſein, als in der Kuh- 
milch; denn dieſe beſitzt eine feſtere Butter. 

In der allererſten Zeit enthält die Milch der Wöchnerin⸗ 
nen eine viel größere Menge von feſten Stoffen, namentlich mehr 
Butter, als ein Paar Tage ſpäter. Allein nach der auffallen⸗ 
den Verminderung des Gehalts der Milch, welche ſchon den vier⸗ 
ten Tag nach der Entbindung auszeichnet, nehmen die Mengen 
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des Käſeſtoffs und der Salze wieder zu. Um ſo raſcher ver— 
armt die Milch wieder nach der Entwöhnung. 


Se 


Unter dem Einfluß des Käſeſtoffs der Milch verwandelt 
ſich der Milchzucker, zumal in der Wärme oder bei Gewittern, 
in Milchſäure. Weil Sauerſtoff die Zerſetzung des Käſeſtoffs 
und dadurch mittelbar die Bildung der Milchſäure fördert, ſchützt 
das Kochen die Milch eine Zeit lang vor dem Sauerwerden, 
indem die Siedhitze den in der Milch gelöſten Sauerſtoff aus⸗ 
treibt. 

Die Entwicklung der Säure erfolgt um ſo leichter, da ſich 
der Milchzucker in der Zuſammenſetzung gar nicht von Milch- 
ſäure unterſcheidet. Die ſaure Milch wird dick, weil die ge⸗ 
bildete Milchſäure den Käſeſtoff gerinnen macht; dicke Milch iſt 
Milch, in welcher durch freiwillig gebildete Milchſäure der Kä— 
ſeſtoff geronnen iſt. 

Wenn man aus dicker Milch den Käſeſtoff entfernt, dem 
ein großer Theil der Butter anhängt, dann bleiben die Molken 
übrig, eine milchſaure Löſung der Salze und des Zuckers, die 
im Gehalt an Käſeſtoff und Butter der urſprünglichen Milch 
bedeutend nachſteht. | 

In Buttermilch hat vorzüglich die Menge der Butter ab- 
genommen; denn ſie wird durch den Theil der Sahne gebildet, 
aus welcher das Buttern die Fette entfernt hat. Dennoch ent⸗ 
hält ſie immer eine Spur von Butter, und ſo ziemlich allen 
Milchzucker, die Salze und den Käſeſtoff, von denen nur we— 
nig in die Butter übergeht. 


Sour 


Verdaulich und nahrhaft, jo denkt ſich Jeder das Nah⸗ 
rungsmittel des Säuglings. Und beide Vorausſetzungen ſind in 
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der Natur erfüllt. Denn während der Käſeſtoff den löslichſten 
Eiweißkörpern angehört, ſind die löslicheren Fette in der Butter 
vertreten. Nach dem Traubenzucker iſt der Milchzucker der ver— 
daulichſte aller Fettbildner, und ſeine Verwandlung in Fett er⸗ 
leichtern die Butter und der Käſeſtoff, die ihn begleiten. Mit 
der Verdaulichkeit der Milch iſt auch die Nahrhaftigkeit bewieſen. 
Denn darf man ſich wundern über den Waſſerreichthum eines 
Nahrungsmittels, das zugleich Getränk und Speiſe dem Kinde 
reicht? Und wenn das Gewicht des Käſeſtoffs kaum den ſechſten 
Theil beträgt vom Gewicht der eiweißartigen Körper in Ochſen⸗ 
fleiſch, ſo vergeſſen wir nicht, daß wir dieſes in Suppe verdün⸗ 
nen oder mit Gemüſe und Wurzelwerk zu genießen pflegen, die 
den Eiweißgehalt der ganzen Nahrung bedeutend herabdrücken. 
Der Milchzucker aber iſt in der beinahe doppelten Menge des 
Käſeſtoffs in der Frauenmilch enthalten, und zwiſchen beiden hält 
die Butter die Mitte. 

Kuhmilch wird von ſchwachen Verdauungswerkzeugen häufig 
ſchwer verdaut, und daran iſt der größere Buttergehalt derſelben 
Schuld. In der Mehrzahl jener Fälle wird abgerahmte Milch 
gut vertragen, und dieſe liefert uns die Milch der Eſelin im 
natürlichen Zuſtande. Armuth an Fett und Reichthum an Zu⸗ 
cker macht Eſelinnenmilch zu einem unſchätzbaren Nahrungsmit⸗ 
tel, das mancher Kranken Leben friſtet und erfreut. 

So viele Erfahrungsregeln ſind der Natur abgelauſcht. 
Ich meine kein demüthig unbedingtes Abſchreiben der Natur, 
nach deren Geſetzen Krankheit neben Geſundheit, Heil neben Un⸗ 
heil beſteht. Jenes ruhige Wiegen in unthätigem Gehorſam, 
das ſich ſchmeichelt, die Endwirkung natürlicher Verhältniſſe ſei 
der Zielpunkt unſrer Wünſche, jene demüthige Ergebenheit, die 
mit dem Ziele die Mittel billigt, welche ſie einem bewußten Plane 
andichtet, mag den Glauben des Mahomedaners oder des in ge- 
dankenloſer Betrachtung verſunkenen Bramanen zieren; der Got⸗ 
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tesdienſt, der den Geiſt des Menſchen anerkennt, ſtrebt Höheres 
an. Das Ziel zu errathen aus Wirkungen, die man gewähren 
läßt, iſt des freien Menſchen unwürdig, dem die Erkenntniß der 
Urſachen den Hebel der Kräfte in die mächtige Hand ſpielt. Da⸗ 
rum rede ich nicht von Beſtimmung einer allweiſen Natur, die 
den Säugling nähret mit Milch. Wohl aber betrachte ich die 
Geſundheit des Kindes, als die ſicherſte und breiteſte Erfahrung, 
welche uns über die richtige Miſchung von Speiſe und Trank 
aufklärt, die der Menſch aufnehmen ſoll. Dieſe Erfahrung be— 
ſtätigt es, daß wir Fleiſch und Brod ohne Waſſer nicht genie— 
ßen können, und daß in den beiten Nahrungsmitteln des Men— 
ſchen die eiweißartigen Körper, Fette und Fettbildner, Chlorver— 
bindungen und Salze ohne Ausnahme vertreten ſein müſſen. 

„Ob Nahrungsmittel einen noch höheren Einfluß haben,“ 
fragt Forſter in ſeiner erhebenden Schilderung vom Nutzen des 
Brodbaums, „ob Sinn und Herz unmittelbar oder entfernt da— 
durch geſtimmt werden können? ſei unſern Enkeln zur Entſchei⸗ 
dung aufbewahrt. Wir wiſſen nur mit Zuverläſſigkeit, daß 
Sanftmuth, Liebe und Fühlbarkeit des Herzens die hervorſtechen— 
den Charakterzüge find des Menſchen, der von der Brodfrucht 
lebt.“ Und wenn wir bedenken, daß auch jetzt noch die Hirten— 
völker die mildeſten ſind, daß ſich der Charakter der Raubthiere 
durch die Gewöhnung an gemiſchte oder pflanzliche Nahrung be 
ſänftigen läßt, warum ſollte es da mährchenhaft lauten, wenn 
man der Hirtenvölker edle Sanftmuth und friedliche Milde in 
Zuſammenhang bringt mit der Milch und den Früchten, die ſie 
genoſſen? 


Zehnter Aöſchnitt. 
Kaffee, Thee und Chocolade. 


§. 72. 


Daß man Kaffee, Thee und Chocolade im gewöhnlichen 
Leben als Getränke betrachtet, die einander bis auf einen gewij- 
ſen Grad erſetzen können, hat einen guten chemiſchen Grund. 
Alle drei enthalten eine ſtickſtoffhaltige Baſis, der ſie einen Theil 
ihrer wichtigſten Eigenthümlichkeiten verdanken. In Thee und 
Kaffee iſt ſogar eine und dieſelbe Baſis vorhanden, welche des— 
halb ohne Unterſchied bald Theeſtoff, bald Kaffeeſtoff heißt. Die 
Baſis der Chocolade will ich Kakaoſtoff nennen. Der Kakaoſtoff 
iſt reicher an Stickſtoff als der Theeſtoff, welcher letztere in ſei⸗ 
ner Zuſammenſetzung ſehr nahe mit der Fleiſchbaſis überein⸗ 
ſtimmt. In kaltem Waſſer wird der Theeſtoff nur ſehr wenig, 
der Kakaoſtoff in geringer Menge ſogar von heißem Waſſer ge⸗ 
löſt, in welchem der Theeſtoff leicht löslich iſt. 

Während jene Baſis im Thee mit der gewöhnlichen Gerb- 
ſäure verbunden vorkommt, bildet ſie in den Kaffeebohnen mit 
einer eigenthümlichen kohlenſtoffreicheren Gerbſäure ein Salz, das 
mit kaffeegerbſaurem Kali zu einem ſogenannten Doppelſalze 
vereinigt iſt. Dieſe Kaffeegerbſäure entwickelt beim Röſten den 
angenehmen Kaffeegeruch. 
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Nicht nur die gleiche Baſis, ſondern noch zwei ähnliche 
organische Säuren, von denen die eine im Thee, die andere im 
Kaffee vorkommt, vermehren die Uebereinſtimmung zwiſchen Thee— 
blättern und Kaffeebohnen. 

Erbſenſtoff, Zellſtoff, Stärkegummi, Zucker, Citronenſäure 
nebſt Oelſtoff und einem eigenthümlichen Fett, das man Palm⸗ 
fett nennt, weil es in der Frucht einiger Palmen gefunden wurde, 
begleiten die organiſchen Säuren und den Theeſtoff der Kaffee⸗ 
bohnen. Auch flüchtige Oele ſind in dieſen enthalten. 

Die Theeblätter dahingegen ſind, abgeſehen von der Baſis 
und den Säuren, aus Eiweiß, Zellſtoff, Stärkegummi, Wachs, 
dem grünen Farbſtoff der Pflanzen und dem flüchtigen Theeöl 
zuſammengeſetzt. Das Theecöl iſt eine Haupturſache der Würze 
des Thees, die ihn vom Kaffee, trotz der Uebereinſtimmung von 
Kaffeeſtoff und Theeſtoff, ſo weſentlich unterſcheidet. f 

Auch die anorganiſchen Beſtandtheile ſind in Thee und 
Kaffee verſchieden. Denn während in den Kaffeebohnen Chlor, 
Phosphorſäure und Schwefelſäure mit Kali, Kalk, Bittererde 
und Eiſenoxyd verbunden ſind, iſt der Thee noch um eine an⸗ 
organiſche Säure reicher, die aus Mangan und ſehr vielem 
Sauerſtoff beſteht. 

In den Kakaobohnen, aus denen die Chocolade bereitet 
wird, findet ſich außer dem Kakaoſtoff Eiweiß, Talgſtoff und 
Oelſtoff, Zellſtoff, Stärkegummi und Stärkmehl, ein rother Farb— 
ſtoff und wenig Waſſer. 

Die Cichorien, die ſo allgemein als Erſatzmittel des Kaf⸗ 
fees in Gebrauch ſind, enthalten weder Kaffeeſtoff, noch auch 
ſonſt irgend einen der eigenthümlichen Beſtandtheile der Kaffee⸗ 
bohnen. Bisher iſt nicht einmal irgend ein eiweißartiger Kör⸗ 
per in der Cichorienwurzel nachgewieſen. Wenn nun auch Ei⸗ 
weiß in keinem Pflanzentheile ganz fehlt, ſo muß es doch in der 
Cichorienwurzel ſehr ſpärlich vorhanden ſein. Allein die Fett⸗ 
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bildner ſind reichlicher in derſelben vertreten. Denn außer Zell- 
ſtoff, Zucker und Stärkegummi enthält ſie eine ziemlich bedeu⸗ 
tende Menge eines dem Stärkmehl gleich zuſammengeſetzten Stoffs, 
der ſich durch bloßes Kochen in Waſſer in Zucker verwandelt. 
Chlorkalium, eine Verbindung von Chlor mit Ammoniak (der 
ſogenannte Salmiak), ſchwefelſaures und ſalpeterſaures Kali ſind 
die anorganiſchen Beſtandtheile. | 
Bisher kann man alſo der Cichorienwurzel weder eine große 
Bedeutung als Nahrungsmittel, noch Aehnlichkeit mit dem Kaffee 
zuſchreiben. Wenn nicht ein bitterer, organiſcher Stoff, der noch 
nicht genauer unterſucht iſt, ſich in der Folge als beſonders werth— 
voll erweiſt, dann beſitzt der Cichorienaufguß keinen anderen 
Vorzug als Zuckerwaſſer, dem man eine braune Farbe und einen 
bitteren Beigeſchmack mitgetheilt hätte. Aber, wie geſagt, jenen 
bitteren Körper kennen wir nicht. Wenn deshalb einerſeits die 
Cichorien in wiſſenſchaftlicher Beziehung keineswegs als ein wah— 
res Erſatzmittel des Kaffees gelten können, ſo ſind ſie anderer— 
ſeits viel zu wenig unterſucht, als daß man zu einer unbeding— 
ten Verurtheilung derſelben das Recht hätte. 


Sa, 


Die geröſteten Kaffeebohnen unterſcheiden ſich von den ro— 
hen durch ihr geringeres Gewicht bei größerem Umfang. Brenz— 
liche Stoffe, welche das Röſten erzeugt, bedingen die braunrothe 
bis ſchwarzbraune Farbe, die durch das Brennen veränderte Kaf— 
feegerbſäure den Geruch. Der Zucker verliert einen Theil ſei⸗ 
nes Gehalts an Waſſerſtoff und Sauerſtoff und iſt nach dieſer 
Zerſetzung unter dem Namem Caramel bekannt. 


In dem Aufguß, den man mit ſiedendem Waſſer aus den 
gemahlenen Kaffeebohnen bereitet, ſind der Kaffeeſtoff und die 
Säuren, das Stärkegummi und Caramel, das geſchmolzene 
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Fett und die Salze, aber nur eine ſehr geringe Menge Erbſen— 
ſtoff zu finden. 

Zwiſchen grünem und ſchwarzem Thee, die man ſo oft 
fälſchlich von verſchiedenen Pflanzen herleitet, herrſcht ein ähn— 
licher Unterſchied, wie zwiſchen rohen und geröſteten Kaffeeboh— 
nen. Die Blätter werden ſchwarz, wenn man ſie ſtärker trock— 
net, als die grünen. Grüner Thee iſt erſt durch Dampf zum 
Welken gebracht und dann in eiſernen Keſſeln getrocknet, wäh- 
rend der ſchwarze über freiem Feuer erhitzt wurde. Weil die 
Hitze zerſetzend wirkt, fo enthält der ſchwarze Thee weniger Thee— 
öl, weniger Gerbſäure und weniger grünen Farbſtoff, als der 
grüne. Dagegen entſteht durch das Trocknen ein dunkles Zer— 
ſetzungsprodukt, von dem nur eine Spur im grünen, im ſchwar— 
zen Thee dagegen eine erhebliche Menge vorhanden iſt. In China 
wird der Thee indeß nicht ſelten mit Gips, Gelbwurz und Ber— 
liner Blau oder Indigo gefärbt. 

Durch das freie Feuer iſt im ſchwarzen Thee das Eiweiß 
vollſtändiger geronnen, als im grünen. Bei der Gerinnung 
des Eiweißes wird das Theeöl frei. Zum Theil hat der ſchwarze 
Thee auch deshalb mehr von ſeinem Theecöl verloren als der 
grüne, und aus demſelben Grunde iſt der Thee am ſchmackhaf— 
teſten, wenn er mit vollkommen ſiedendem Waſſer angebrüht 
wird, das alles noch lösliche Eiweiß zur Gerinnung bringt und 
dadurch das Theeöl um ſo leichter auflöſt. Aber auch der gerb— 
ſaure Theeſtoff wird nur von kochendem Waſſer gehörig ausge— 
zogen; dieſe Verbindung ſcheidet ſich ſogar in der Kälte wieder 
aus, und daher die Trübung beim Erkalten eines gut bereiteten 
Theeaufguſſes, die Jeder kennt, der den Thee einmal nach ruſſi— 
ſcher Sitte aus Gläſern getrunken hat. Theeſtoff und Theeöl 
ſind aber die eigenthümlichſten Beſtandtheile des Thees, ſiedendes 
Waſſer alſo eine unerläßliche Bedingung, wenn man wirklich 
Thee, und nicht braunes Gummiwaſſer trinken will. Mit dem 
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ſiedenden Waſſer dürfen aber die Theeblätter nur übergoſſen, 
nicht weiter gekocht werden, ſonſt entweicht das Theeöl und es 
entſteht eine bittere Gerbſäurelöſung, zu welcher man auch Gall⸗ 
äpfel gebrauchen könnte. Der erſte Aufguß enthält vier bis ſechs⸗ 
mal mehr der eigenthümlichen Theebeſtandtheile als der zweite. 

Endlich ſind auch die beiden Hauptarten der Chocolade in 
ähnlicher Weiſe verſchieden wie grüner und ſchwarzer Thee. Zwar 
werden die Kakaobohneu immer geröſtet, aus denen die Choco— 
lade bereitet wird. Aus dem Stärkmehl wird Stärkegummi, und 
neben dem zerſetzten Fett entſteht ein gewürzhafter, brenzlicher 
Stoff von dunkler Farbe. Aber die Menge dieſes letzteren iſt in 
der ſtärker geröſteten, ſchwarzbraunen italienischen Chocolade grö- 
ßer, als in der ſpaniſchen, in welcher die ſchwächere Röſtung mehr 
Stärkmehl und mehr Kakaobutter unverändert zurückließ. Die 
Farbe der ſpaniſchen Chocolade iſt braunroth, ihr Geſchmack nicht 
ſo bitter und gewürzhaft, wie der der italieniſchen. 


§. 74. 


Wenn ein ſehr reichlicher Eiweißgehalt die Chocolade zu 
dem nahrhafteſten der drei beſprochenen Getränke macht, ſo iſt es 
dem Fett zuzuſchreiben, daß ſie zugleich das am ſchwerſten ver— 
dauliche iſt. Da indeß ihre würzigen Stoffe die Verdauung kräf⸗ 
tigen, jo iſt immerhin eine Taſſe Chocolade ein vortreffliches Er- 
ſatzmittel und ſelbſt für Schwache ſtärkende Labung, wenn nur 
die Verdauungswerkzeuge nicht allzu empfindlich find. Der Kar⸗ 
dinal Richelieu verdankte in ſpäteren Jahren ſeine Geſundheit 
und Munterkeit dem Genuß von Chocolade. 

Thee und Kaffee entbehren jenen Vortheil. In den Thee⸗ 
blättern iſt das Eiweiß, in den Kaffeebohnen der Erbſenſtoff nur 
ſpärlich vertreten, und in den Aufgüſſen noch dürftiger. Denn 
während das Eiweiß der Theeblätter durch das ſiedende Waſſer 
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gerinnt, iſt der Erbſenſtoff der Kaffeebohnen wegen des Kalks, 
mit dem er verbunden iſt, unlöslich in Waſſer. 

Freilich wurden Kaffee und Thee ſelbſt von Chemikern als 
nahrhaft geprieſen, in einer Zeit, in der man ſtickſtoffhaltig und 
nahrhaft als gleichbedeutend gelten ließ. Seitdem hat man er⸗ 
kannt, daß für die Erſatzmittel unſeres Körpers nicht die Grund— 
ſtoffe, ſondern die Nahrungsſtoffe wichtig ſind. Letzteren Namen 
verdient der Theeſtoff nicht, der ſich mit überraſchender Schnellig— 
keit als Harnſtoff wieder ausſcheidet. Dieſer ſchnellen Umſetzung 
verdanken Thee und Kaffee ihre harntreibende Wirkung, die das 
warme Waſſer des Aufguſſes bedeutend unterſtützt. Die Nieren 
ziehen den Harnſtoff an, mit dem der Theeſtoff das Blut beladet. 

Obgleich Thee und Kaffee für ſich nicht unverdaulich ſind, 
ſo ſtören ſie doch leicht die Verdauung eiweißartiger Körper, die 
ihre Gerbſäure aus Löſungen niederſchlägt. Darum iſt Milch in 
Thee und Kaffee ſchwerer verdaulich, als wenn ſie allein getrunken 
wird. Und nur ſchwarzer Kaffee iſt wirklich im Stande nach Tiſch 
die Verdauung zu fördern, indem er die Abſonderung der löſen— 
den Säfte vermehrt. Kein Italiener trinkt nach Tiſch Milch in 
ſeinem Kaffee. 

Das flüchtige Oel des Kaffees und die brenzlichen Stoffe 
und Gewürze der Chocolade beſchleunigen den Kreislauf, den das 
Theeöl beruhigt. 

Thee und Kaffee erregen die Thätigkeit des Hirns und der 
Nerven. 

Der Thee ſteigert die Kraft, erhaltene Eindrücke zu verar— 
beiten. Man wird zu ſinnigem Nachdenken geſtimmt und trotz 
einer größeren Lebhaftigkeit der Denkbewegungen läßt ſich die 
Aufmerkſamkeit leichter von einem beſtimmten Gegenſtande feſſeln. 
Es findet ſich ein Gefühl von Wohlbehagen und Munterkeit ein, 
und die ſchaffende Thätigkeit des Gehirns gewinnt einen Schwung, 
der bei der größeren Sammlung und der beſtimmter begrenzten 
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Aufmerkſamkeit nicht leicht in Gedankenjagd entartet. Wenn ſich 
gebildete Menſchen beim Thee verſammeln, ſo führen ſie gewöhn⸗ 
lich geregelte, geordnete Geſpräche, die einen Gegenſtand tiefer zu 
ergründen ſuchen und durch die heitere Stimmung, die der Thee 
erzeugt, leichter als ſonſt ein gedeihliches Ziel erreichen. 

Wird der Thee im Uebermaaß getrunken, ſo ſtellt ſich eine 
erhöhte Reizung der Nerven ein, die ſich durch Schlafloſigkeit, ein 
allgemeines Gefühl der Unruhe und Zittern der Glieder aus— 
zeichnet. Es können ſelbſt krampfhafte Zufälle, erſchwertes Ath⸗ 
men, ein Gefühl von Angſt in der Herzgegend entſtehen. Das 
flüchtige Oel des Thees erzeugt Eingenommenheit des Kopfs, die 
ſich im Theerauſch anfangs als Schwindel, ſodann als Betäu⸗ 
bung zu erkennen giebt. Dieſe nachtheiligen Wirkungen hat der 
grüne Thee, der viel mehr flüchtiges Oel enthält als der ſchwarze, 
in weit höherem Grade als dieſer. 

Während der Thee vorzugsweiſe die Urtheilskraft eie 
und dieſer Thätigkeit ein Gefühl von Heiterkeit zugeſellt, wirkt 
der Kaffee zwar auch auf das Denkvermögen erregend, jedoch 
nicht ohne zugleich der Einbildungskraft eine viel größere Lebhaf— 
tigkeit zu ertheilen. Die Empfänglichkeit für Sinneseindrücke 
wird durch den Kaffee erhöht, daher einerſeits die Beobachtung 
geſteigert, auf der anderen Seite aber auch die Urtheilskraft ge⸗ 
ſchärft, und die belebte Einbildungskraft läßt ſinnliche Wahrneh- 
mungen durch Schlußfolgerungen raſcher beſtimmte Geſtalten an⸗ 
nehmen. Es entſteht ein Drang zum Schaffen, ein Treiben der 
Gedanken und Vorſtellungen, eine Beweglichkeit und eine Gluth 
in den Wünſchen und Idealen, welche mehr der Geſtaltung bereits 
durchdachter Ideen, als der ruhigen Prüfung neu entſtandener 
Gedanken günſtig iſt. 

Der übermäßige Genuß des Kaffees hat Schlafloſigkeit und 
einen rauſchartigen Zuſtand von Aufregung zur Folge, in wel⸗ 
chem Bilder, Gedanken, Wünſche haſtig durcheinander jagen. Es 
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entſteht ein Gefühl von Unruhe und Hitze, Angſt und Schwin— 
del, Zittern der Glieder, ein Drang ins Freie zu kommen, und 
die friſche Luft iſt gewöhnlich das beſte Mittel zur Aufhebung 
eines Zuſtandes, deſſen Fortdauer eine wahrhaft aufreibende Ge— 
walt über den Menſchen ausübt. 

In Conſtantinopel hießen die erſten Kaffeehäuſer Schulen 
der Erkenntniß. Dichter und Weiſe verſammelten ſich in dieſen 
Schulen; ihre Erörterungen und Urtheile riefen die Wächter der 
Gewalt in den Harniſch. Die Geiſtlichkeit lehrte Mourad II. 
die Gefahr dieſer Verſammlungen fürchten, und Pfaffenfurcht, 
die treue Bundesgeuoſſin des Uebermuths der Herrſcher, ſchloß die 
„Schulen der Erkenntniß.“ Ein ähnliches Schickſal erlitten im 
ſiebzehnten Jahrhundert die Kaffeehäuſer in London. Aber die 
Sitte wächſt mit dem Verbot, das oft die Staatsform, nie aber 
die Geſellſchaft beherrſchen kann. Geſellige Umwälzungen werden 
nicht durch Waffen gehemmt, weil ſie nicht durch Waffen geför— 
dert werden. 


Eilfter Aöſchnitt. 
Bier, Wein und Branntwein. 


9 
Ein treffendes Beiſpiel für die erfinderiſche Aufmerkſam⸗ 


keit, mit der von jeher der Menſch das Hirn zu erregen ſuchte, 
ſind die berauſchenden Getränke. Weingeiſt iſt der Zaubername, 


an den ihre Wirkung geknüpft iſt. Weingeiſt, ein flüchtiger 
Körper, aus Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff zuſammen⸗ 
geſetzt, kann aus Zucker entſtehen, und wo jetzt der Chemiker 
einen Reichthum an Zucker findet, da folgt der Vorſchlag, den 
zuckerreichen Körper in Wein zu verwandeln, ſeiner Entdeckung 
auf den Ferſen. Aber lange ehe der Chemiker rathen konnte, 
war in Babylonien der Palmwein beliebt, tranken Phönizier 
und Griechen den Wein, den ihre Dichter beſangen, den Tar— 
taren berauſchte ſein Kumiß, und Oſſian pries den Meth als 
die Kraft und die Herrlichkeit der Muſcheln, des caledoniſchen 
Trinkgeſchirrs. Im Saft der Palmen und Trauben, in Milch 
und Honig, in Korn und Kartoffeln, und in jo vielen Früchten 
wurde der gährungsfähige Stoff gefunden, ehe man von deſſen 
Eigenthümlichkeit und dem Weſen der Gährung auch nur eine 
Ahnung beſaß. 
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Jetzt weiß man, daß Zucker der Gährungsſtoff iſt, und 
daß der Mutterſaft aller berauſchenden Getränke Zucker oder 
Zuckerbildner enthalten muß. Wenn die Kartoffeln Weingeiſt 
geben, ſo hat ſich vorher die Stärke in Zucker verwandelt; und 
ehe die Milch den Kumiß liefert, iſt ihr Zucker in eine an⸗ 
dere Zuckerart umgeſetzt. Der Traubenzucker iſt unmittelbar 
gährungsfähig. Stärkmehl, Stärkegummi, Rohrzucker ſind es 
mittelbar, weil fie durch Säuren in Traubenzucker überge⸗ 
hen. Ein eiweißartiger Körper erregt die Gährung; was 
Gährung erregt heißt Hefe. Bei erhöhter Wärme gährt 
der Zucker durch den Einfluß der Hefe. Luftblaſen, die 
aus dem Safte herausperlen, und ein weiniger Geruch ver— 
rathen die eingeleitete Wirkung. Die Luft iſt Kohlenſäure, 
und der Geruch wird von Weingeiſt erzeugt, den die Chemiker 
Alkohol nennen, wenn er frei iſt von Waſſer. In Alkohol 
und Kohlenſäure geht der Zucker auf, wenn ſich die Gährung 
vollendet. 

Waſſerhaltiger Alkohol, Weingeiſt, iſt der berauſchende 
Stoff, dem Bier, Wein und Branntwein den Namen geiſtiger 
Getränke verdanken. Weingeiſt iſt der Hauptbeſtandtheil von al⸗ 
len gegohrenen Getränken. 

Nur die Menge iſt verſchieden. Denn während das ſchwächſte 
Bier kaum mehr als Ein Hundertel und das ſtarke Ale der 
Engländer nicht viel über acht Hundertel Alkohol hält, erhebt 
ſich im Wein die Menge deſſelben ſchon von ſieben bis zu ſechs 
und zwanzig Hunderteln, und dieſer Gehalt wird von dem jtärk- 
ſten Branntwein um das doppelte übertroffen. In dieſem iſt der 
Alkohol des gegohrenen Saftes geſammelt. Wärme verflüchtigt 
den Weingeiſt, den man in kolbenförmigen Gefäßen auffängt. 
Die Namen Branntwein und gebrannte Waſſer bezeugen die 
Hülfe des Feuers, das ſie in den Kolben hinüberführte. 

Zunächſt ſind alſo Bier, Wein und Branntwein verſchie⸗ 


* 
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den durch die Stärke, die fie dem Alkohol verdanken. Die 
mannigfaltigen Begleiter, die im Weingeiſt gelöſt ſind, erklären 
das Uebrige. 
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Die ſchwache Weingeiſtlöſung des Biers enthält beinahe ſo 
viel Eiweiß, wie das Obſt, etwas Zucker und Stärkegummi, 
Aepfelſäure vom Hopfen, bisweilen auch Milchſäure oder Eſſig⸗ 
ſäure als Zerſetzungsprodukte des Zuckers und des Alkohols, ei- 
nen in Waſſer löslichen, aus Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sau⸗ 
erſtoff beſtehenden Beſtandtheil des Hopfens, der ſeinem bitteren 
Geſchmack den Namen Hopfenbitter verdankt, und flüchtiges Hop⸗ 
fenöl. Die Verbindungen von Kali, Kalk und Bittererde mit 
Schwefelſäure und Phosphorſäure begleitet die Kohlenſäure, die 
um ſo reichlicher in Bier vorhanden iſt, je weniger der Zucker 
beim Einfüllen ausgegohren hatte. Schäumendes Bier wird oft 
durch beſonderen Zuſatz von Zucker in verſchloſſenen Flaſchen 
gewonnen, und beſſer noch durch ſüße Früchte, Roſinen z. B., 
in denen der Gährungsſtoff und der Gährungserreger, der Zu— 
cker und die Hefe, beide vorhanden ſind. — Stark gedörrtes 
Malz giebt dem Bier eine mehr oder weniger braune Farbe. 

Mehr Alkohol und weniger Waſſer als im Bier iſt im 
Wein verbunden mit Zucker und Stärkegummi, mit Harz und 
Farbſtoff, Säuren und Salzen. 

Auch in den weißen Weinen iſt ein eigenthümlicher, ur⸗ 
ſprünglich ölgelber Farbſtoff enthalten, der durch Säuren 
weiß, durch Alkalien braun wird. Daß weiße Weine, die nach 
dem Gefrieren wieder aufgethaut ſind, eine gelbe Tinte beſitzen, 
bewirkt die Ausſcheidung eines Theils der ſauren Salze, die vor 
dem Gefrieren die hellere Farbe bedingten. Hellgelbe Rießlinge, 
hochgelbe Muskattrauben, kupferfarbige Ruländer, blaurothe Bur⸗ 
gunder, dunkelbraune Muskattrauben erzeugen eben ſo vielfach 
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verschiedene Weinfarben. Die Zahl der eigenthümlichen Farb- 
ſtoffe iſt wahrſcheinlich minder groß, indem die Säuren und 
Salze der Trauben die Farbe verändern. Durch ſaure Salze 
wird der blaue Farbſtoff roth. 

Wachs iſt die Firne, die alte Rheinweine auszeichnet; der 
Farbſtoff iſt mit Wachs verbunden. 

Die Säuren des Weins ſind die Säuren der Trauben. 
Weinſäure und Aepfelſäure, vielleicht auch Citronenſäure, wer— 
den bisweilen von Gerbſäure der Schale begleitet und von Trau— 
benſäure, deren Zuſammenſetzung mit der Weinſäure überein— 
ſtimmt, zu der ſie ſich in einigen Traubenarten geſellt. 

Weil die Gährung nicht beendigt iſt, wenn man den Wein 
in die Fäſſer einfüllt, ſo enthalten alle Weine eine geringe Menge 
Kohlenſäure, deren reichliches Brauſen in ſchäumendem Cham— 
pagner von der abſichtlich unterbrochenen Gährung herrührt, die 
ſich in den Flaſchen fortſetzt. 

Die Salze des Weines ſind außer dem Weinſtein, der aus 
ſaurem weinſaurem Kali beſteht, weinſaure Thonerde mit wein⸗ 
ſaurem Kalk zu einem Doppelſalz verbunden, äpfelſaurer Kalk, 
Chlorkalium, Chlornatrium, Chlorcalcium, ſchwefelſaures Kali, 
Kalk mit Phosphorſäure und Kohlenſäure verbunden, ferner Bit— 
tererde, Eiſen und Mangan. In rothem Wein iſt die Menge 
der Salze reicher als in weißem. In beiden ſcheidet der Alko— 
hol, den die nachwirkende Gährung vermehrt, einen Theil der 
Salze aus. 

In allen Weinen iſt ein Aether enthalten, der den allge— 
meinen Weingeruch bedingt. Der gewöhnliche Aether iſt im 
Weinäther mit einer eigenthümlichen organiſchen Säure verbun⸗ 
den, die ich Säure des Weinäthers nennen will. Von dem Wein⸗ 
geruch, den der Weinäther erzeugt, iſt die Blume verſchieden. 
Der Weinäther iſt immer vorhanden, und keinem Weine fehlt 
der Weingeruch. Die Blume iſt auſſerordentlich verſchieden. 

Moleſchott, Nahrungsmittel. 3. Aufl. 10. 
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Sie iſt ein Vorzug des Rheinweines, der vielen anderen Weinen 
fehlt. Auch die Blume wird durch Aetherarten dargeſtellt, bald 
durch Aether mit Butterſäure, bald durch Aether mit Baldrianſäure, 
bald durch Aether mit Eſſigſäure verbunden. Der letztgenannte 
ſoll in den meiſten Bordeauxweinen zu finden ſein. Wie der 
Aether ſelbſt, der ſich vom Alkohol in der Zuſammenſetzung we⸗ 
nig unterſcheidet, ihn aber an Flüchtigkeit übertrifft, ſo ſind die 
zuſammengeſetzten Verbindungen des Aethers mit organiſchen 
Säuren ſehr flüchtig. Deshalb werden der Weinäther und die 
Blume am Geruch erkannt, und die Blume verliert ſich ſehr 
raſch, wenn man Rheinwein an der Luft ſtehen läßt. 


Farbſtoff und Blume, Säuren und Salze bewirken durch 
den Unterſchied ihrer Miſchung die Mannigfaltigkeit der Weine. 
Das Feuer des Weins iſt Reichthum an Alkohol, während die 
Süße der Sekte der Menge des Zuckers entſpricht. 


Aus Korn und Kartoffeln, aus Weinhefe und Wachholder— 
beeren, aus Zucker und Reis, aus Milch und Früchten wird 
der Branntwein gewonnen. 

Der Kornbranntwein oder Whisky enthält Weinäther und 
perlmutterfettſauren Aether, Getreideöl und Kartoffelfuſelöl, das 
den durchdringenden Geruch des Branntweins erhöht. Von die⸗ 
ſen Beſtandtheilen fehlt dem Kartoffelbranntwein nur das flüch— 
tige Getreideöl und der perlmutterfettſaure Aether. Weinbrannt⸗ 
wein, Cognac oder Franzbranntwein iſt ein Gemenge von Waſ— 
ſer und Alkohol mit Weinäther und eſſigſaurem Aether. Die 
ſchlechteren Cognacſorten enthalten auch Kartoffelfuſelöl. In Rum, 
der aus dem Safte des Zuckerrohrs bereitet wird, iſt der fein⸗ 
würzige Duft aus Butterſäure und Aether zuſammengeſetzt. Die 
Melaſſe, die man übrig behält nach der Darſtellung des Zuckers 
aus dem Safte des Zuckerrohrs, liefert den feinſten Rum, der 
Zaffta oder Rataffia heißt. Reis giebt den Arrak, Wachhol⸗ 
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derbeeren den Gin oder Jenever, Milch den Kumiß, Honig 
den Meth. 


Ferne, 


Gutes Bier iſt jo nahrhaft wie Obſt, Wein dem Zucker⸗ 
waſſer an Nahrungswerth kaum gleich, und im Gehalt an 
Nahrungsſtoff läßt ſich Branntwein nicht einmal mit Zucker⸗ 
waſſer vergleichen. 

Alſo iſt es leerer Wahn, daß Branntwein die dürftige 
Nahrung der Armen ergänzt? und alſo der Eifer berechtigt, der 
ihm als einem berauſchenden Gifte, als dem Zerſtörer häusli— 
chen Friedens und Wohlſtands zu wehren ſucht? So höre ich 
fragen. Selbſt Aerzte haben dies bejaht, die ſich mit der Na— 
turlehre des Menſchen beſchäftigen. Ich für meinen Theil will 
die Fragen mit Thatſachen beantworten. 

Der Alkohol, der Hauptſtoff des Branntweins und der 
wichtigſte in Bier und Wein, verwandelt ſich nicht in einen 
weſentlichen Beſtandtheil des Bluts. Deshalb kann er nicht un⸗ 
mittelbaren Erſatz bewirken und den Namen eines Nahrungsſtoffs 
verdient er allerdings nicht. 

In das Blut gelangt er dennoch. Durch Sauerſtoff, den 
wir einathmen, wird er im Blut zu Eſſigſäure und Waſſer, 
und endlich zu Waſſer und Kohlenſäure verbrannt. Der Sau— 
erſtoff aber, der den Alkohol zerſetzt, wird den Eiweißkörpern 
und den Fetten des Blutes entzogen. Indem er ſelbſt leichter 
brennbar iſt, ſchützt der Alkohol die Beſtandtheile des Bluts vor 
der Verbrennung. Und wenn nun außerdem Verſuche und Be⸗ 
obachtungen beweiſen, daß alkoholiſche Getränke die Menge der 
Kohlenſäure, die wir ausathmen, überhaupt vermindern, — of— 
fenbar weil ein großer Theil des eingeathmeten Sauerſtoffs den 
Waſſerſtoff des Alkohols in Waſſer verwandelt —, dann müſ—⸗ 
ſen wir aus doppelten Gründen überzeugt ſein, daß der Alkohol 
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die Verbrennung der Blutbeſtandtheile mäßigt und ſomit die erite 
Urſache des Bedürfniſſes nach Erſatz. 

Wer wenig hat, muß wenig geben, wenn er ſo viel übrig 
behalten will, wie ein Anderer, der Reichthum mit Freigebigkeit 
verbindet. Der Alkohol iſt eine Sparbüchſe der Gewebe, wenn 
man den Ausdruck verſtehen will. Wer wenig ißt und mäßig 
Alkohol trinkt, behält ſo viel im Blut und in den Geweben, wie 
Jemand, der in entſprechendem Verhältniſſe mehr ißt, ohne Bier, 
Wein oder Branntwein zu trinken. 

Daraus folgt, daß es grauſam iſt, den Taglöhner, der ſich 
im Schweiße ſeines Angeſichts ein ſpärliches Mahl verdient, des 
Mittels zu berauben, durch welches ſeine dürftige Nahrung lange 
vorhält. Man gebe ihm reichliche Nahrung, dann wird er den 
Branntwein entbehren können. So lange man dafür nicht geſorgt 
hat, daß die Arbeit ihren Mann genügend ernährt, grenzt es an 
Hohn, das minder Gute zu entrathen, weil man das Gute ſelbſt 
nicht geben kann oder will. Oder ſoll man etwa den Gebrauch 
abſchaffen, weil er den Mißbrauch möglich macht? Dann ſuche 
man den Vorwurf zu entkräften, daß man den Menſchen ſittlich 
erniedrigt, wenn man fordert, daß er dem Genuß entſage, um 
nicht dem thieriſchen Triebe zu erliegen. Der Mönch, der das 
Gelübde der Keuſchheit fordert, widerſtreitet dem ächt Menſchli— 
chen nicht ſchlimmer, als der Arzt, der den Branntwein abſchafft, 
weil es Trunkenbolde giebt. Göthe hat der neuen Weltanſchau— 
ung die ſchöne Loſung gegeben: gedenke zu leben! Wer die Ab— 
ſchaffung des Branntweins predigt, verſetzt uns in das Chriſten— 
thum des Mittelalters zurück, das mit dem Wahlſpruch: gedenke 
zu ſterben! die ſchönſten Blüthen der Menſchheit erſtickte. 


SZ. 


Wenn ſie mäßig genoſſen werden, vermehren die gegohrenen 
Getränke die Abſonderung der Verdauungsſäfte und fördern dadurch 
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mittelbar die Löſung der Nahrung. Im Uebermaaß bewirken fie 
Magenverhärtung, die mit der Verdauung die Blutbildung aufhebt. 

Bier, Wein und Branntwein beſchleunigen den Kreislauf; 
das Volk jagt: ſie erhitzen das Blut. Dieſe Beſchleunigung be⸗ 
wirkt Wein ſtärker als Bier, Branntwein ſtärker als Wein, nicht 
bloß weil Wein mehr Alkohol enthält als Bier, und Branntwein 
noch feuriger iſt als Wein. Die Aetherarten des Weins und 
Branntweins, das Getreideöl und das Kartoffelfuſelöl vermehren 
die Bewegung des Bluts. Die rothen Wangen und glänzenden 
Augäpfel werden durch die vollſtändigere Füllung bewirkt, welche 
die erregte Thätigkeit des Herzens in den Haargefäßen der Wan⸗ 
gen und des Augapfels hervorbringt. 

Mit dem Blute dringt der Alkohol in das Gehirn, das 
ſeine Einwirkung vor allen anderen Werkzeugen erleidet. Die 
geiſtigen Getränke beleben vorzugsweiſe die Einbildungskraft. Die 
Steigerung dieſer Thätigkeit hat eine Erleichterung der Ideen⸗ 
verbindung, eine Schärfung des Gedächtniſſes zur Folge. Auch 
die Sinne werden in ihrer Empfänglichkeit geſchärft; die Ein⸗ 
drücke werden ſchnell und klar wahrgenommen. Das Urtheil 
wird leichter gebildet, weil die Thatſachen, aus denen es geſchöpft 
wird, durch die lebendige Vorſtellung und das geweckte Gedächt⸗ 
niß näher beiſammen liegen. Daher in Dingen, welche keine 
lange, beſonnene Prüfung erfordern, die Klarheit und Beſtimmt⸗ 
heit des Urtheils, die uns oft ſelbſt überraſcht. Gewandter als 
ſonſt ſpricht man in fremden Sprachen. Die Erleichterung der 
Denkbewegungen, die Beweglichkeit der Vorſtellungen iſt von gro⸗ 
ßer Leichtigkeit aller willkührlichen Muskelbewegungen begleitet; 
die Stimme wird voller und kräftiger, die Müdigkeit und Ab⸗ 
ſpannung, die ſich in Folge angeſtrengter Körperbewegungen ein⸗ 
ſtellt, verſchwindet. So entſteht ein Gefühl von Wohlbehagen 
und Luſt, von erhöhter Kraft und neu geſtähltem Muth, das 
auch die geiſtigen Verſtimmungen, Sorge, Gram und Furcht ver⸗ 
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ſcheucht. Fremde Angelegenheiten finden mehr Theilnahme und 
Nachſicht, die man umgekehrt auch bei Anderen erwartet. Um 
dieſe zu vermehren, ſpricht man mit Selbſtvertrauen von ſich, und 
nicht nur bereits Geleiſtetes, ſondern auch künftige Unternehmun⸗ 
gen werden mit Selbſtgefälligkeit ausgeplaudert. 

Wenn der Wein oder andere geiſtige Getränke im Ueber— 
maaß genoſſen werden, ſo finden Sinnestäuſchungen ſtatt; der 
Berauſchte ſieht die Gegenſtände verwiſcht, unklar oder doppelt, 
er hat Mücken vor den Augen, Funken-Sehen, Ohren-Klingen, 
hört weder ſeine eigene, noch fremde Stimmen deutlich, ſchreit 
ſtatt zu reden und ſingt falſch auch ohne es zu wollen. Dabei 
ſchafft die Einbildungskraft unbeſtimmte, bunte, ſich drängende 
Bilder, die ohne Regel verknüpft werden; das Gedächtniß verſagt 
ſeine Dienſte; der Berauſchte vergißt während des Sprechens, 
was er ſagen wollte, und auf dieſe Weiſe wird das Urtheil ges 
trübt und verworren. So entſtehen Ausbrüche ungerechten 
Zorns und eine Empfindlichkeit gegen Einwürfe, die um ſo öfter 
gereizt wird, je mehr die geſtörte Thätigkeit des mit Alkohol an⸗ 
gefüllten Gehirns die Richtigkeit der Urtheile beeinträchtigt. 

Der übermäßige Genuß des Weins und aller geiſtigen Ge— 
tränke macht ſchläfrig. Wird er bis zur völligen Trunkenheit 
fortgeſetzt, ſo werden die geiſtigen Verrichtungen in dem Grade 
geſtört, daß ein Zuſtand vorübergehenden Wahnſinns eintritt. 
Die Sinne ſind abgeſtumpft, die erhitzte Einbildung ſchafft die 
bunteſten, regelloſeſten Bilder, die das Urtheil nicht prüfen, weder 
ſichten noch zuſammenfügen kann, alle Beſonnenheit ſchwindet, 
zuletzt geht auch das Bewußtſein verloren, der Betrunkene wird 
ſchwindlig und verſinkt endlich in einen tiefen Schlaf. 

Noch vorher ſtellt ſich ein Gefühl von Ermattung und 
Kraftloſigkeit ein. Die Muskeln verlieren ihre Spannkraft, die 
Geſichtszüge werden hängend, die Mundwinkel ſenken ſich, die Pu⸗ 
pillen ſind erweitert, Harn und Koth gehen häufig unwillkührlich 
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ab. Die Muskelhaut des Magens, unterſtützt von dem gleichzei— 
tigen Druck des Zwerchfells und der Bauchmuskeln, wirkt oft 
in umgekehrter Richtung; heftiges Er brechen iſt eine gewöhnliche 
Erſcheinung. Auch die Athembewegungen werden geſchwächt, ſie 
ſind oft unregelmäßig, ſeufzend, ſtöhnend, der Puls weich, matt 
und langſam. Dazu kommt eine immer wachſende Unſicherheit 
und Trägheit in allen willkührlichen Bewegungen; die Zunge 
lallt oder die Sprache ſtockt ganz; der Kopf ſinkt nieder, die 
Arme hängen herab, die Füße kreuzen ſich beim Gehen, der Be— 
trunkene ſchwankt, er kann ſeinen Schritten keine feſte Richtung 
geben, ſtrauchelt und fällt. 

Ich fliehe dieſes widerliche Bild, um mit den Worten 
Hettner's den Zuſtand zu beſchreiben, der einen ſchöneren Rauſch 
mit der Nüchternheit vermittelt. „Eine ſchöne, kräftig volle Kör— 
pergeſtalt“, ſagt Hettner von einem Kunſtwerk des Alterthums 
„in der erſten Friſche noch jünglingsartiger Mannesblüthe, mit 
großen, prallen, ſchwellenden Gliedern. So liegt er behaglich da, 
an und auf einem Felſen halb angelehnt, halb ausgeſtreckt. Mit⸗ 
ten in glückſeligem Rauſche hat er ſich dieſe Lagerſtätte ausge— 
ſucht. Jetzt iſt er eingeſchlafen, Arme und Beine hängen nach— 
läſſig herab, in ſeinen Zügen liegt der unausſprechliche Ausdruck 
halbtrunkenen Schlummers. Im wirren Traume denkt die im: 
mer wache Phantaſie noch mit Entzücken der vergangenen Stun⸗ 
den, aber die müden, ſchlaffen, abgeſpannten Glieder können dem 
ſüßen Seelentaumel nicht folgen. Die Augen geſchloſſen, den 
Mund weit geöffnet, iſt dieſer Schlaf der Zuſtand jenes katzen— 
jämmerlichen Halbſchlummers, in dem die innere Hitze und der 
waſſerlechzende Durſt zum Erwachen drängt und die ruhebe— 
dürftigen Glieder noch weiter ſchlafen wollen und die Seele ſich 
unbewußt vor dem entſetzlich nüchternen Erwachen fürchtet.“ 


Dritte Abtheilung. 
Von den Würzen. 


Zwölfter Abfehnitt. 
Das Kochſalz. 


N 


Als Cook und Forſter im Jahre 1772 die Inſel O-Ta⸗ 
hiti beſuchten, wunderten ſich die Eingebornen darüber, daß die 
Schiffsmaunſchaft beim Eſſen jeden Biſſen in ein „weißes Pul⸗ 
ver“ tunkte. Sie aber aßen ihre Fiſche und Fleiſchſpeiſen mit 
einer Brühe von Seewaſſer, die Kochſalz in reichlicher Menge 
enthält. Es ging ihnen wie den Griechen und Römern, die den 
Alkohol im Weine ſehr gut kannten, nicht aber die Kunſt ver- 
ſtanden, ihn durch Verdünſtung rein und verſtärkt zu gewinnen. 

Sei es nun als Seewaſſer, oder nachdem es aus dem 
Seewaſſer bereitet iſt, oder endlich als Steinſalz, wie es aus 
den Bergwerken gehauen wird, der Zuſatz von Kochſalz zu den 
Speiſen iſt außerordentlich weit verbreitet. Kein Wunder, wenn 
man bedenkt, daß in unſerm Blute das Kochſalz ſo reichlich, wie 
es ſpärlich in den natürlichen Speiſen vertreten iſt. Denn unter 
den thieriſchen Speiſen ſind Blut und Knorpel am meiſten mit 
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Kochſalz verſehen, und gerade dieſe Theile find es, die wir in 
unſeren Fleiſchſpeiſen verhältnißmäßig am ſeltenſten genießen. 
In unſeren pflanzlichen Nahrungsmitteln herrſcht das Kali ſo 
allgemein über das Natron vor, daß nur einige Küſtenpflanzen 
durch ihren bedeutenden Natrongehalt eine Ausnahme machen. 
Einige pflanzliche Speiſen, die weißen Rüben zum Beiſpiel, ent⸗ 
halten häufig gar kein Natron. 


Deshalb alſo iſt überhaupt ein Zuſatz von Kochſalz, das 
ja aus Chlor und Natrium beſteht, ein jo unabweisbares Be⸗ 
dürfniß. Und weil die pflanzlichen Speiſen weniger Kochſalz 
enthalten, als die thieriſchen, wird in der Regel thieriſche Koſt 
mit weniger Kochſalz vermiſcht als die pflanzliche. Daher iſt es 
einigen Völkerſchaften, den Samojeden zum Beiſpiel, den Kamt— 
ſchadalen und den Indianern Nord-Amerikas möglich, ihr Fleiſch 
oder ihre Fiſche ohne Zuſatz von Kochſalz zu genießen. Je blut⸗ 
reicher das Fleiſch iſt, deſto leichter wird der Zuſatz des Koch— 
ſalzes entbehrt. | 

Das Kochſalz unſerer Küchen iſt indeſſen keineswegs reines 
Chlornatrium. Am reinſten iſt gewöhnlich das Steinſalz, in— 
dem es nur Spuren von Chlorfaltum und Chlormagneſium 
nebſt einer etwas größeren Menge ſchwefelſauren Kalks enthält. 
Dagegen iſt im Meerſalz Chlornatrium viel reichlicher mit Chlor— 
magneſium und ſchwefelſaurem Kalk und außerdem noch mit ei— 
ner nicht unbedeutenden Menge von ſchwefelſaurer Bittererde 
oder Bitterſalz vermiſcht. Chlorkalium fehlt dem aus Meer⸗ 
waſſer gewonnenen Kochſalz gänzlich oder es ſind nur Spuren 
deſſelben vorhanden, welche von einer ebenſo geringen Menge 
Jod begleitet ſein können. 

Kochſalz iſt ſo verdaulich, wie es nahrhaft iſt. Denn von 
Waſſer wird es mit der größten Leichtigkeit gelöſt, und während 
kein Gewebe des menſchlichen Körpers ohne Kochſalz beſteht, 
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können das Blut und die Knorpel ohne eine anſehnliche Menge 
deſſelben ihre regelmäßige Miſchung nicht behaupten. 

Bedenkt man ferner, daß Kochſalz die Verdauung eiweiß⸗ 
artiger Körper fördert, und daß die ſchwerlöslichen Fette, wenn 
ſie geſalzen ſind, an Schwerverdaulichkeit verlieren, dann erſcheint 
das Chlornatrium als der wichtigſte Speiſezuſatz, der es verdient, 
die Reihe der Würzen zu eröffnen. Wegen des reichlicheren Ge- 
halts an Chlormagneſium löſt das Meerſalz die eiweißartigen 
Körper leichter als Steinſalz. Denn ſchon in der Wärme unſe⸗ 
res Körpers verwandelt ſich das Chlormagneſium in Salzſäure 
und Bittererde, und eine ſehr verdünnte Miſchung von Salzſäure 
und Waſſer iſt im Stande, die eiweißartigen Stoffe zu löſen. 
Man darf ſich hiernach nicht wundern, daß der Genuß von Koch— 
ſalz die Menge der farbigen Körperchen im Blut vermehrt. 
„Salz und Brod färbt die Wangen roth,“ iſt ein Volkswort, 
dem die Wiſſenſchaft ihr Siegel aufdrückt. 

So nützlich ſich das Kochſalz zur Aufbewahrung von Spei- 
ſen erweiſt, aus denen es das Waſſer anzieht, welches mehr als 
irgend ein Beſtandtheil die Fäulniß begünſtigt, ſo wichtig iſt es 
zu wiſſen, daß Fleiſch durch das Einſalzen einen Theil ſeiner 
beiten Nahrungsſtoffe verliert. Mit dem Waſſer des Fleiſches 
werden Eiweiß und Fleiſchſtoff, die Milchſäure und Salze vom 
Chlornatrium ausgezogen. Die ausfließende Salzlacke wird ent⸗ 
fernt und mit ihr ein Theil der löslichſten und weſentlichſten 
Stoffe des Fleiſches. Der Nachtheil wird nur dadurch einiger⸗ 
maaßen ausgeglichen, daß der Faſerſtoff des geſalzenen Fleiſches 
löslicher iſt als die friſche Muskelfaſer, und daß Brod oder Ge— 
müſe das aus dem Fleiſch ausgezogene Chlorkalium und phos— 
phorſaure Kali enthalten, welche das Kochſalz ergänzt. 

Durch die Ausleerungen wird dem Blute das Kochſalz ent⸗ 
zogen. So viel Kochſalz aber Harn und Koth, Schleim und 
Schweiß, Thränen und Horngebilde dem Blute raubten, ſo viel 
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ärmer an Kochſalz iſt das Blut, das die Nerven der Zunge er- 
nährt. Das iſt der Grund, warum uns ungeſalzene Nahrungs— 
mittel immer fader ſchmecken. Und auch hier beherrſcht die Noth— 
wendigkeit des Geſetzes das ſcheinbare Spiel der Willkür. Es iſt die 
ſtrengſte Folgerichtigkeit von Urſache und Wirkung, welche den 
Geſchmack der Speiſen mit der Aufnahme der richtigen Nahrungs— 
ſtoffe verbindet. Früher hat man es als weiſe Berechnung auf— 
gefaßt, daß gerade die Speiſen beſſer ſchmecken, welche die dem 
Blut erforderlichen Stoffe enthalten, und es hieß des Menſchen 
Beſtimmung, die Speiſen zu ſalzen. „Wenn man es erbaulicher 
findet,“ ſagt Karl Snell, „den Schöpfer ſich gewiſſermaaßen wie 
einen unendlich fein berechnenden Uhrmacher vorzuſtellen, denn 
ſich ihn als die organiſch ſchaffende Vernunft zu denken, ſo wol— 
len wir nicht ſtreiten.“ Dann aber begiebt man ſich jeder Si— 
cherheit des Wiſſens. Denn daß wir dazu beſtimmt ſeien, unſer 
Blut mit Salz zu verſorgen, läßt ſich ſchwerlich beweiſen. Klar 
und deutlich aber iſt der Zuſammenhang zwiſchen anders ge— 
miſchtem Blut und anders empfindenden Nerven. 


Dreizehnter Abfchnitt. 


Die Butter und das Baumöl. 
§. 80. 


Wenn man die Milch der Ruhe überläßt, ſteigen die Bläs⸗ 
chen, welche die Butter enthalten, in die Höhe. Aus dieſer obe⸗ 
ren Schichte wird bei erhöhter Wärme durch Schlagen oder Rüh— 
ren die Butter gewonnen. Die Gewalt des Rührens, von einer 
mäßigen Wärme unterſtützt, ſprengt die Bläschen in denen die 
Butter eingeſchloſſen war. Das befreite Fett ſammelt ſich in 
Klümpchen, die ſich zu immer größeren Stücken zuſammen⸗ 
ballen. 

Aus dieſem Urſprung erklärt es ſich, warum die Butter 
nicht aus reinem Fett beſtehen kann. Die Menge des Fetts be— 
trägt nicht mehr als ſechs Siebentel bis etwa vier Fünftel der 
Maſſe, die, zu einem Siebentel bis zu einem Fünftel aus Waſſer 
beſteht und mit etwas Käſeſtoff und Milchzucker vermiſcht iſt. 

Das Fett der Butter aber iſt zum größeren Theile kein 
Butterfett. Mit dieſem Namen haben die Chemiker ein Fett be— 
zeichnet, das für die Butter eigenthümlich iſt, das man ſogar 
lange nur in der Butter vorhanden glaubte, das aber höchſtens 
zwei Hundertel des Gewichts derſelben ausmacht. Das Butter- 
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fett der Chemiker iſt bei ſehr niederem Wärmegrad flüſſig. Es 
beſteht aus Oelſüß und Butterſäure, die im freien Zuſtande 
flüchtig iſt und den ſtärkſten Buttergeruch beſitzt. Drei andere, 
im freien Zuſtande ebenfalls flüchtige fette Säuren ſind, wie die 
Butterſäure, mit Oelſüß verbunden und deshalb ohne Geruch in 
friſcher Butter zu finden: die Käſeſäure, die Schweißſäure und 
die Ziegenſäure. 

Alles übrige Fett der Butter iſt Oelſtoff und Perlmutter— 
fett. Da der Oelſtoff allein noch flüſſiger iſt als Mandelöl, ſo 
iſt die Feſtigkeit der Butter durch das Perlmutterfett bedingt. Bei 
bedeutender Kälte erſtarrt der Oelſtoff, und dies verurſacht theil— 
weiſe die größere Härte der Winterbutter, die man zum anderen 
Theil dadurch zu erklären hat, daß in der Winterbutter auf et— 
was mehr als Ein Drittel Oelſtoff beinahe zwei Drittel Perlmut⸗ 
terfett kommen, während umgekehrt in der Sommerbutter beinahe 
zwei Drittel des ganzen Gewichts aus Oelſtoff beſtehen. Das Perl⸗ 
mutterfett ſchmilzt bei achtundvierzig Grad; daher wird auch die 
Winterbutter in der Wärme flüſſig. Wenn man aber die Butter 
ganz ſchmelzt, dann trennen ſich beim Erkalten die flüſſigen Fette 
vom erſtarrenden Perlmutterfett, und daher bekommt die Butter ei— 
nen Geſchmack, der den meiſten Leuten unangenehm iſt. 

Viel ſchlimmer iſt aber die Zerſetzung des eigentlichen But— 
terfetts und der anderen Mittelfette, die aus flüchtigen Säuren 
und Oelſüß zuſammengeſetzt ſind. Denn wenn die Butterſäure 
und Käſeſäure, Schweißſäure und Ziegenſäure frei werden, dann 
nimmt die Butter einen widerlich ſtechenden Geruch und einen 
nur den Isländern behagenden kratzenden Geſchmack an. Die 
Butter heißt dann ranzig. 

Jene Zerſetzung wird durch den Käſeſtoff und das Waſſer 
der Butter vermittelt. Das Kochſalz, mit dem man die Butter 
verſetzt, hat den Nutzen, daß es das Waſſer anzieht und den 
Käſeſtoff auf längere Zeit unwirkſam macht, während beim Aus⸗ 
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laſſen oder Schmelzen der Butter der Käſeſtoff als grauer But⸗ 
terſchaum von der Oberfläche abgeſchöpft wird und das Waſſer 
verdunſtet. Deshalb ſind das Einſalzen und Auslaſſen zur Auf⸗ 
bewahrung der Butter allgemein gebräuchlich. 

Unter dem Namen Baumöl iſt vorzüglich das Olivenöl 
bekannt, das als Zuſatz zum Salat jo häufig in Anwendung kommt. 
In dem Olivenöl ſind beinahe drei Viertel an Oelſtoff und nur 
etwas mehr als Ein Viertel an Perlmutterfett vorhanden. Man⸗ 
delöl enthält ſogar mehr als drei Viertel Oelſtoff und nicht Ein 
ganzes Viertel Perlmutterfett. 

Obgleich dieſe Oele keine Mittelfette mit flüchtigen, fetten 
Säuren aufzuweiſen haben, können ſie dennoch ranzig werden wie 
die Butter. Denn die Schweißſäure und Ziegenſäure entſtehen 
auch durch Zerſetzung der Oelſäure. In Baumöl, das ſo rein 
aus Fett beſteht, erfolgt dieſe Umwandlung indeß nur ſehr lang⸗ 
ſam, unter dem Einfluß des Sauerſtoffs. Und man kann Oli⸗ 
venöl, wie Mandelöl, außerordentlich lange aufbewahren, ohne 
daß es im Geringſten ranzig wird. 


§. 81. 


Nur der kleine Theil der Fette, welcher durch das Alkali der 
Galle, des Bauchſpeichels und des Darmſafts verſeift werden kann, 
iſt als löslich in den Verdauungsſäften zu betrachten. Weitaus 
die größere Hälfte wird durch Bauchſpeichel und Galle in einen 
ſo fein zertheilten Zuſtand übergeführt, daß ſie durch die Zellen 
der Darmwand in die Speiſeſaftgefäße und von hieraus in die 
Adern eindringen kann. Immerhin ſind die Fette als ſchwer verdau⸗ 
lich zu bezeichnen. Sie ſtehen den Fettbildnern hinſichtlich der Fähig⸗ 
keit, ins Blut geführt zu werden, bedeutend nach, ſind ihnen aber 
freilich überlegen durch die Uebereinſtimmung mit fertigen Be⸗ 
ſtandtheilen des Bluts. 

Ein Umſtand jedoch, welcher der Butter, wie dem Baumöl, 
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einen ganz beſonderen Nutzen ertheilt, iſt die in neueſter Zeit ge 
machte Beobachtung, daß ſich Stärkmehl leichter in Fett verwan— 
delt, wenn es mit etwas Fett, als wenn es allein genoſſen wird. 
Auch das Butterbrod macht uns alſo die Freude, daß es ein 
neues und treffendes Beiſpiel iſt für den Satz, daß uralte Er— 
fahrung ſo oft der Wiſſenſchaft nichts zu thun übrig läßt, als 
ihre Regeln zu begreifen. 

Ganz mit Unrecht werden alſo Butter und Oel unbedingt 
ſchwer verdaulich genannt. Und der Arme iſt keines lüſternen 
Geſchmackes zu beſchuldigen, wenn er ſich die Butter durch Schmalz 
zu erſetzen ſucht. Butterbrod iſt ein Bedürfniß, das die unpar⸗ 
teiiſche Wiſſenſchaft anerkennt; Salat ohne Oel wird nur von 
Pflanzenfreſſern verdaut. 


Vierzehnter Abfchnitt. 


Der Räſe. 
1 g. 82. 


Rahm, Milch, abgerahmte Milch und Molken geben 
Rahmkäſe, fetten Käſe, mageren Käſe und Zieger. Wegen des 
Reichthums an Fett wird der Rahmkäſe auch überfetter Käſe ge— 
nannt, und der aus fettarmen Molken oder Schotten bereitete 
Zieger, welcher auch Schottenkäſe heißt, iſt der magerſte von 
allen. 

Der Hauptſtoff der Käſe iſt der Käſeſtoff der Milch. Je 
nachdem man den Käſeſtoff durch Kälberlab oder die in der 
Milch entſtehende Milchſäure gerinnen läßt, wird der gebildete 
Käſe Süßmilch- oder Sauermilchkäſe genannt. Die Wirkung 
des Labs, der Magenhaut der Kälber, wird durch Wärme un— 
terſtützt. Hohe Wärme macht den Käſe hart, wie Reichthum 
an Fett die Weichheit der überfetten Käſe verurſacht. 

In der Milch hängt das Fett ſehr innig dem Käſeſtoff an. 
Daher entſpricht der Fettgehalt der Käſe genau der Buttermenge 
der Milch. Außer der Butter ſind auch die Salze der Milch 
und ein Theil des Milchzuckers im Käſe zu finden. a 

Schmierkäſe iſt nichts Anderes als durch die eigene Säure 
geronnene, in der Regel vorher abgerahmte Milch. Im eigent— 
lichen Käſe aber ſind der Käſeſtoff und die Butter zum Theil 
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zerſetzt. Aus dem Käſeſtoff wird ein ſtickſtoffhaltiger Körper ge— 
bildet, den ich Käſeweiß nennen will, weil er in glänzendweißen 
Nadeln kryſtalliſirt und weil dieſer Name an den chemiſchen 
Kunſtausdruck erinnert. Neben dem in Waſſer löslichen Käſe⸗ 
weiß entwickelt ſich noch eine ölartige, nicht ganz leicht mit Waſ— 
ſer miſchbare Säure, welche nicht nur durch ihren eigenthümlich 
durchdringenden Geruch und ihren ſauren, ſtechenden Geſchmack, 
ſondern auch in ihrer Zuſammenſetzung und ihren übrigen Ei— 
genſchaften mit der Säure der Baldrianwurzel übereinſtimmt 
und deshalb auch Baldrianſäure heißt. Neben der Baldrianſäure 
entſteht aus dem Käſeſtoff etwas Butterſäure. Und daher findet 
man im Käſe, der einige Monate alt iſt, mehr Butterſäure als 
im friſchen. 

Allein die Hauptmenge der Butterſäure verdankt dem ſich 
zerſetzenden Butterfett ihren Urſprung. Und ebenſo verhält es 
ſich mit der Käſeſäure, der Schweißſäure und Ziegenſäure, welche 
die Baldrianſäure im Käſe begleiten. 

Sehr häufig bleibt ein Theil der Molken im Käſe zurück. 
Der Milchzucker der Molken zerſetzt ſich in Butterſäure und 
Kohlenſäure, und die letztere verurſacht die Löcher die im Schwei— 
zerkäſe bekannt ſind. 

Der Geruch und der Geſchmack der Käſe wird durch die 
fetten Säuren und die dieſen ähnliche Baldrianſäure erzeugt. 
Kochſalz thut der Bildung jener Säuren aus Käſeſtoff und But⸗ 
ter weſentlichen Einhalt. Der Geſchmack von vielen holländi⸗ 
ſchen Käſen iſt nur deshalb weniger würzig, weil ſie vorzüglich 
reichlich mit Salz verſetzt werden. Und da die Zerſetzung des 
Käſeſtoffs und der Butter mit dem Alter zunimmt, jo find Ges 
ruch und Geſchmack um ſo ſtärker, je länger es her iſt, daß der 
Käſe bereitet wurde. i 

Obgleich die Butterſäure aus dreierlei Stoffen der Milch 
entſtehen kann, aus der Butter, dem Zucker und dem Käſeſtoff, 
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jo iſt doch der Beitrag, den die Butter an flüchtigen Säuren 
liefert, bei Weitem der größte. Deshalb riechen die fetten Käſe, 
wie der Limburger, viel ſtärker, als der magere Marzalino und 
der noch weniger fetthaltige Zieger. 


§. 83. 


Schon beim Fette der Kuchen bemerkte ich, daß es um ſo 
ſchwerer verdaulich ſei, je mehr es durch die Hitze in Zerſe—⸗ 
ktzungsprodukte verwandelt wurde. Der Reichthum an dieſen Zer⸗ 
ſetzungsprodukten iſt Schuld der Schwerverdaulichkeit, die dem 
Käſe an und für ſich muß zugeſchrieben werden. 

Allein der Käſe reizt die Verdauungsdrüſen zu größerer 
Thätigkeit. Es wird mehr Speichel und Galle, mehr Magen— 
ſaft und Bauchſpeichel in das Verdauungsrohr entleert. Und des— 
halb darf man den Käſe bei aller Schwerlöslichkeit, die er an 
ſich beſitzt, im beſchränktem Grade als die Verdauung befördernd 
gelten laſſen. Und nicht bloß deshalb. Denn der in Zerſetzung 
begriffene Käſeſtoff befördert auch die Umwandlung des Stärk⸗ 
mehls und Zuckers in Milchſäure und Fett. Wie die Butter, 
erhöht der Käſe die Verdaulichkeit des Brodes, und trockenes 
Brod iſt folglich auch minder nahrhaft, als Butterbrod mit Käſe. 

Mit Rückſicht auf die anorganiſchen Nahrungsſtoffe über⸗ 
trifft der Süßmilchkäſe den Sauermilchkäſe. Aus dieſem hat die 
Milchſäure die Erdſalze gelöſt, während der phosphorſaure Kalk 
der Milch im Süßmilchkäſe reichlich vertreten iſt. 

Nur dort, wo blühende Viehzucht Ueberfluß an Milch 
hervorbringt, wird Käſe gewonnen. Wo man Käſe gewinnt, 
kann Fleiſch nicht fehlen. Wo das Fleiſch nicht fehlt, iſt rei⸗ 
ches Blut zu finden, und reiches Blut ſchafft mit der Kraft der 
Muskeln den edelen Sinn und den feurigen Muth der die Frei⸗ 
heit vertheidigt. Dies iſt der Gedankengang, der Johannes von 
Müller ſagen ließ, daß die Freiheit gedeiht, wo man Käſe bereitet. 


Fünfzehnter Abſchnitt. 


Der Eſſig. 
§. 84. 


Was den Eſſig zu einem ſo beliebten ſauren Speiſezuſatz 
macht, iſt eine aus Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff be— 
ſtehende Säure, die durch Aufnahme von Sauerſtoff aus Alko⸗ 
hol gebildet wird. Sie führt nach dem Eſſig den Namen Eſſig— 
ſäure und kann aus allen weingeiſtigen Getränken gewonnen 
werden. Weil aber der Alkohol neben der Eſſigſäure auch Waſ— 
ſer liefert, ſo enthalten Bier- und Weineſſig im Verhältniß zur 
Eſſigſäure mehr Waſſer, als in Bier und Wein im Verhältniß 
zur Alkoholmenge zu finden iſt. Der Weineſſig beſteht zu etwa 
einem Zwanzigſtel des Gewichts aus reiner Eſſigſäure. In we— 
niger gutem Eſſig beträgt ſogar dieſe Säure nicht mehr als ein 
Fünfzigſtel bis zu einem Fünfundzwanzigſtel des Gewichts. 

Eſſig iſt alſo immerhin eine ziemlich verdünnte Löſung 
von Eſſigſäure, die zugleich ein wenig Eiweiß und Zucker, Stärke— 
gummi und andere organiſche Stoffe, namentlich Farbſtoffe enthält, 
die verſchieden find je nach der Flüſſigkeit, aus welcher der Eſſig ge— 
bildet wurde. So findet ſich im Weineſſig ſaures weinſaures 
und ſchwefelſaures Kali, in Weineſſig und Obſteſſig häufig et⸗ 
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was Gerbſäure, welche von den Schalen der Früchte muß herge— 
leitet werden. Und eſſigſaurer Aether, der aus manchen Wei⸗ 
nen in den Weineſſig übergeht, ertheilt dieſem einen feinen und 
lieblichen Duft. 


Wenn die ſaure Gährung nicht ganz beendigt war, dann 
enthält der Eſſig noch eine kleine Menge Alkohol, der ſich durch 
weiteren Zutritt von Sauerſtoff in Waſſer und Eſſigſäure zerlegt. 

Um den ſauren Geſchmack des Eſſigs zu vermehren, iſt in 
England der Zuſatz eines Tauſendſtels Schwefelſäure erlaubt. 
In größerer Menge zugeſetzt, iſt die Schwefelſäure ſchädlich. 
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Der Eſſig hilft verdauen. Er löſt mit Ausnahme des Erb- 
ſenſtoffs die eiweißartigen Körper auf, indem er ſelbſt Kleber 
und Faſerſtoff in kurzer Zeit in eine gallertige Maſſe verwandelt. 
Deshalb iſt Eſſig und Butter ein nützlicher Zuſatz zu Fiſchen, 
während ich ſchon oben anführte, daß Eſſig das Fleiſch kurz 
macht. | . 

Da Säuren Zellſtoff und Stärkmehl in Zucker verwandeln 
können, ſo iſt der Eſſig im Salat ebenfalls als eine Beimi⸗ 
ſchung zu betrachten, welche die Verdauung befördert. 

Somit iſt auch in der Mehrzahl der Fälle der Gebrauch 
des Eſſigs eine vernünftig begründete Sitte. Nur in Suppen 
von Erbſen, Bohnen und Linſen iſt der Eſſig zu verwerfen, weil 
er, ſelbſt wenn er im Ueberfluß hinzugeſetzt wird, den Erbſenſtoff 
in ungelöſten Zuſtand überführt. 

Die löſende Wirkung, welche der Eſſig auf die übrigen 
Eiweißkörper ausübt, erſtreckt ſich auch auf das Blut. Eſſig⸗ 
tränke wirken blutverdünnend und kühlend. Und in der Milch 
nimmt die Menge der Käſeſtoffbläschen ab, in denen die Butter 
eingeſchloſſen iſt, wenn die Mutter viel Eſſig genießt. 
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Eben wegen jener Auflöſung der wichtigſten Blutbeſtand— 
theile, die ſich am Blut durch größere Verflüſſigung bethätigt, 
iſt es ein unverzeihlicher Leichtſinn oder bedauernswürdige Un 
wiſſenheit, wenn junge Mädchen aus Eitelkeit ſich durch Eſſig 
eine künſtliche Magerkeit zu erzeugen ſuchen. Nur zu häufig er— 
reichen ſie dieſes Ziel zugleich mit tief eingreifenden Krankhei— 
ten, die ſie um die Zeit ihrer ſchönſten jungfräulichen 7 
betrügen. 


Sechszehnter Abſchnitt. 
Der Zucker. 
F. 86. 


Der Zucker hat eine ähnliche Geſchichte wie der Alkohol 
und das Kochſalz. Wie man gegohrene Getränke kannte vor der 
Kunſt des Deſtillirens und den ſalzigen Geſchmack des Meerwaſ— 
ſers vor der Kunſt des Einſiedens und Kryſtalliſirens, ſo kannte 
man auch Honig und ſüße Säfte vor dem Zucker, der ihren ſü— 
ßen Geſchmack hervorbringt. Erſt im funfzehnten Jahrhundert 
erlernte man das Einkochen des Zuckerſafts, und erſt viel ſpäter 
wurde dieſes Verfahren vervollkommnet. 

Allein nicht nur die Darſtellung des Zuckers, auch die 
Kenntniß ſeiner Fundorte hat in letzterer Zeit große Fortſchritte 
gemacht. Der gemäßigte Himmelsſtrich Europas hat in der Run⸗ 
kelrübe die, freilich nichts weniger als vortheilhafte, Stellvertre— 
terin der Zuckerrohrs gefunden, und in Nord-Amerika wird zu 
demſelben Zweck der Zuckerahorn verwendet. Dem Zuckerrohr 
iſt keine bisher bekannte Pflanze ebenbürtig, und der Name Rohr— 
zucker wird ſich für die ſüßeſte Zuckerart behaupten, wenn gleich 
die Runkelrübe, der Zuckerahorn und andere Pflanzen den Beſitz 
deſſelben mit dem Zuckerrohr theilen. 
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Der Rohrzucker iſt ſüßer und ärmer an Waſſerſtoff und 
Sauerſtoff als der Traubenzucker, den die unmittelbare Gäh— 
rungsfähigkeit vor dem Rohrzucker und Milchzucker auszeichnet. 
Säuren verwandeln aber den Zucker der Milch und des Zucker— 
rohrs in eine gährungsfähige Zuckerart, den Rohrzucker geradezu 
in Traubenzucker, und deshalb können jene beiden mittelbar in 
Gährung verſetzt werden. 


Durch das Sieden mit Kalk wird der Rohrzucker gereinigt. 
Denn der zuckerhaltige Pflanzenſaft enthält lösliches Eiweiß, 
das auf dieſe Weiſe zur Gerinnung gebracht und abgeſchäumt 
wird; dabei entſteht eine Flüſſigkeit, die unkryſtalliſirbaren Zu⸗ 
cker enthält, der zum größten Theil den braunen Syrup des 
Handels ausmacht. Außerdem aber werden aus jener Flüſſig⸗ 
keit Zuckerkryſtalle gewonnen, die beim erſten Auſchießen, mit 
unkryſtalliſirbarem Zucker vermiſcht, den braunen Zucker, den 
Kochzucker oder die Moskowade darſtellen. Im reineren Zu⸗ 
ſtande körnig kryſtalliſirt heißt der Rohrzucker Hutzucker, wäh⸗ 
rend der Kandiszucker aus langſam gebildeten, regelmäßigen 
und größeren Kryſtallen beſteht. Ein Theil des Kalks verbindet 
ſich mit dem Zucker, und namentlich die Moskowade iſt mit 
phosphorſaurem Kalk und einem klebrigen Stoffe, wahrſcheinlich 
Stärkegummi, vermiſcht. 


Im Honig finden wir Traubenzucker, eine nicht kryſtalli⸗ 
ſirbare Zuckerart und ſogenannten Schwammzucker. Der letzt⸗ 
genannte unterſcheidet ſich von den übrigen Zuckerarten durch 
die Langſamkeit, mit welcher er in Gährung verſetzt wird, und 
in der Zuſammenſetzung dadurch, daß er weniger Sauerſtoff 
als Waſſerſtoff enthält, während dieſe beiden Grundſtoffe in den 
übrigen Zuckerarten gerade in dem Verhältniß vorkommen, in 
welchem ſie im Waſſer mit einander verbunden ſind. Zu dieſen 
Zuckerarten geſellt ſich höchſt wahrſcheinlich im Honig etwas 
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Milchſäure, die durch Zerſetzung des Traubenzuckers entſteht, und 
Wachs, das eine große Aehnlichkeit mit den Fetten beſitzt. 


an 


Wie durch Salze und Säuren, ſo wird auch durch Zus 
cker und Honig die Menge der Verdauungsſäfte vermehrt und 
die Verdauung gefördert. Und indem der Zucker verdaut 
wird, bereichert er den Magenſaft mit einem Stoff, der die 
Nahrungsmittel löſen hilft. Denn ſchon der Speichel beginnt 
die Verwandlung des Zuckers in Milchſäure, welche in derſel⸗ 
ben Weiſe wie die Salzſäure des Magenſafts auf die Nahrungs⸗ 
ſtoffe einwirkt. 

Schon deshalb iſt der Zucker unendlich beſſer, als ſein 
Ruf. Seitdem man die Zuſammenſetzung der Milch erkannt 
hat, hätte billig der Zucker von dem böſen Leumund freigeſpro⸗ 
chen werden ſollen, der ihm ſeit Jahrhunderten anklebt. Uebele 
Nachrede läßt immer etwas hängen. Und noch jetzt iſt im 
Volk der Glaube, daß Zucker die Zähne verderbe, ſo allgemein 
verbreitet, wie es die Anerkennung ſein ſollte, welche die entge— 
genſtehenden Zeugniſſe von Erfahrung und Wiſſenſchaft verdie— 
nen. Blendend weiß ſind die Zähne der Neger in den weſtin⸗ 
diſchen Kolonien, und was ein ganzer Stamm beweiſt, der ſich 
auszeichnet durch die reichliche Zuckermenge, die er verzehrt, 
wiederholen die Beiſpiele vieler einzelnen Menſchen. Phosphor⸗ 
ſaurer Kalk iſt der Hauptſtoff der Knochen und Zähne, aber 
erſt beim Erwachſenen. Und eine Vermehrung des phosphor— 
ſauren Kalks iſt der Haupttheil der Entwicklung, welche die 
Knochen der Kinder zu erleiden haben. Milchſäure löſt den 
phosphorſauren Kalk der Nahrungsmittel, und indem der Zucker 
mittelbar dieſe Löſung unterſtützt, erleichtert er die Zufuhr des 
Kalks in die Zähne. Dagegen wird man wohl nicht einwen⸗ 
den, daß Zucker in einem hohlen Zahne Schmerzen erregt. Wie 
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der Zucker reizen tauſend andere Stoffe den Nerven. Wer aber 
glaubt im Ernſte, daß dem Geſunden ſchadet, was dem Kran⸗ 
ken weh thut? 

Deshalb löſe man den Bann, der den Zucker in der Kin⸗ 
derwelt drückt. Die Zähne gefährdet er nicht, ſondern hilft ſie 
mit Kalk verſorgen. Dem Magen bringt er Nutzen, weil er, 
nicht in Uebermaaß genoſſen, Milchſäure erzeugt. Man hüte 
ſich vor Zuckerwerk mit giftigen Farben, und laſſe den Kleinen 
ihre Freude, dem Chriſtbaum ſeinen Reiz. 


. a Achtzehnter Adfchnitt. 
Die Gewürze. 


§. 88. 


Unter dem Namen der Gewürze will ich den Senf und 
den Kümmel, den gewöhnlichen und den ſpaniſchen Pfeffer, den 
Zimmt und die Nägelchen, Muskatnuß, Vanille und Safran 
vereinigen. 

Neben Eiweiß und Wachs, Zellſtoff und Stärkegummi, Stärk⸗ 
mehl und Harzen, Säuren und Salzen, die in der Menge und 
den Eigenſchaften minder weſentliche Unterſchiede zeigen, enthal— 
ten alle dieſe Gewürze ein flüchtiges, ſtark riechendes und ſcharf 
oder würzig ſchmeckendes Oel. 

Nur im Senf, wie wir ihn eſſen, iſt dieſes Oel das Er— 
zeugniß einer Gährung. Wie die Mandelhefe den Mandelſtoff 
in Bittermandelöl verwandelt, ſo zerſetzt eine eigenthümliche 
Hefe des ſchwarzen Senfs einen dem weißen Senf fehlenden, 
im ſchwarzen aber vorhandenen Beſtandtheil in Senföl, das, ne— 
ben Kohlenſtoff und Waſſerſtoff, Schwefel und Stickſtoff enthält. 
Hellgelb und ſcharf riechend läßt ſich Senföl nur mit vielem 
Waſſer vermiſchen. Ihm verdankt der Senf ſeinen eigenthümli— 
chen Geſchmack. Der Mutterkörper des Senföls ſchmeckt bitter. 


171 
Der ſchwarze Senf enthält Talgſäure und noch zwei andere fette 
Säuren, die auch im weißen Senf gefunden wurden, dem die 
Talgſäure fehlt. 

Die Oele der übrigen Gewürze, die ich oben nannte, ſind 
fertig gebildet in pflanzlichen Stoffen zu finden. Mehr würzig 
als ſcharf, beſtehen ſie zum Theil aus Kohlenſtoff und Waſſer— 
ſtoff, zum Theil aus einer Verbindung dieſer beiden Grundſtoffe 
mit Sauerſtoff. Mit fetten Oelen ſind die flüchtigen durchaus 
nicht zu verwechſeln. Die flüchtigen ſind zwar ſchwer löslich, 
aber nicht unlöslich in Waſſer, ſie verſeifen ſich nicht mit Alka⸗ 
lien und zeichnen ſich beſonders durch die Neigung aus, ſich mit— 
telſt der Aufnahme von Sauerſtoff zu verharzen. Keinem Fett 
fehlt der Sauerſtoff, während ſehr viele flüchtige Oele dieſen 
Grundſtoff gar nicht enthalten. | 

Nägelchen oder Gewürznelken find am reichſten an flüchti— 
gem Oel, während die Menge deſſelben in der ſchärferen Mus— 
katnuß kaum ein Drittel, in dem ſehr ſcharfen ſpaniſchen Pfef— 
fer noch kein Viertel, in dem heißen franzöſiſchen Zimmt nur 
etwa ein Fünfundzwanzigſtel des Oelgehalts der Nägelchen be— 
trägt. Daraus folgt, daß in den genannten Gewürzen nicht die 
Menge, ſondern die Beſchaffenheit des flüchtigen Oels den Grad 
der Hitze des Geſchmacks beſtimmt. 


Anfangs war vielleicht nur der brennende Geſchmack der 
winzigen Oele die Veranlaſſung, daß man denſelben überhaupt 
eine erhitzende Wirkung zuſchrieb. Allein Wallungen und Herz 
klopfen verrathen die Beſchleunigung des Kreislaufs, welche die 
Gewürze hervorbringen. Und nicht bloß den Gaumen und Ma⸗ 
gen erwärmen ſie in Folge einer unmittelbaren Reizung, ſondern 
auch die Wangen färben ſich in roſiger Gluth. 

Weil dieſe Gewürze auch die Verdauungsdrüſen reizen, ſo 
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können ſie die Auflöſung der Speiſen bis zu einem gewiſſen Grade 
fördern. Dann wird alſo das Blut nicht bloß mit erhitzendem 
Oel, ſondern auch mit reichlichen Erſatzmitteln verſehen. Es 
ſteigert ſich die Ernährung und die Bildung des Samens. Der 
Geſchlechtstrieb wird erregt, und zwar vorzugsweiſe durch Va— 
nille, deren weſentlichſter Beſtandtheil ein flüchtiges Oel iſt. 

Aber auch der Schlaf wird verſcheucht und die Leidenſchaft 
erweckt. Alle Nahrungsmittel, die Schlafloſigkeit erzeugen, reizen 
das Gehirn und beſchleunigen die Bewegung des Denkens. Und 
darum iſt es durchaus kein Mährchen, daß Senf vorübergehend 
die Thätigkeit des Gedächtniſſes ſchärft. Weil das Gedächtniß 
eine Thätigkeit iſt, wie die Bewegung der Muskeln, ſo kann ſie 
geübt werden, wie jede Kraftäußerung des Körpers. Man ver⸗ 
wechſelt aber die Thätigkeit als Eigenſchaft des Stoffs mit dem 
Werkzeuge ſelbſt, wenn man ſagt, der Senf erzeuge ein gutes 
Gedächtniß. Ohne Stoff beſteht freilich das Werkzeug nicht. 
Trotzdem iſt nicht die Maſſe der Stoffe, ſondern die Schnellig⸗ 
keit und die Kraft ihrer Bewegung als das Weſen erhöhter Thä— 
tigkeit zu betrachten. Die Bewegung hört auf mit dem Stoff, 
der ſie erregt. Wenn alſo das flüchtige Oel aus dem Blute ver- 
ſchwunden iſt, dann iſt auch die Erregung beendigt, die es im 
Hirn erzeugte. Ein Werkzeug des Gedächtniſſes vermag der Senf 
nicht zu bilden. Ich wiederhole es: das Gedächtniß iſt eine 
Form, in welcher die Thätigkeit des Hirnes ſich äußert. Des⸗ 
halb das Hirn ein Werkzeug des Gedächtniſſes zu nennen, wäre 
nicht weniger kurzſichtig, als wenn man den Muskel als das 
Werkzeug der Schnelligkeit bezeichnen wollte. Das Hirn denkt, 
wie ſich der Muskel bewegt. Empfindung und Wille, Erinne⸗ 
rung und Urtheil ſind Formen des Denkens, wie das Dehnen 
und Zucken, das Trillern und Greifen Formen der Bewegung 
ſind. — 

Erſatzmittel ſind die Gewürze kaum zu nennen, weil ihr 
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weſentlichſter Stoff dem Blute keinen nothwendigen Beſtandtheil 
zuführt. Reizmittel ſind ſie, und was reizt, macht Ueberreizung 
möglich. Daher iſt ein Uebermaaß der Reizmittel im engeren 
Sinne viel gefährlicher, als ein Ueberfluß der Nahrungsſtoffe. 
Zucker und Kochſalz, Butter und Käſe, Oel und Eſſig, laſſen 
die Gewürze weit hinter ſich, wenn man ſie nach dem Nutzen 
vergleicht, den ſie dem Körper gewähren. Denkt man an die 
unſtete Leidenſchaft, an den Jähzorn und die tückiſche Eiferſucht 
derjenigen Tropenbewohner, bei denen der Gebrauch dieſer Ge— 
würze mit dem der Nahrungsſtoffe wetteifert, dann wird man 
wahrlich nicht ausgeſöhnt mit der Grauſamkeit, durch welche die 
Europäer ihren Welttheil mit Pfeffer und Zimmt, mit Nägel— 
chen und Muskatnuß bereicherten. Wenn uns dieſe Gewürze 
fehlten, dann hätten die Völker Europas einen entbehrlichen, of 
ſchädlichen Speiſezuſatz weniger, und Spanier, Portugieſen und 
Holländer eine blutige Seite in ihrer Geſchichte zu ſtreichen. 
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Drittes Buch. 


Die Nahrungsregelkn. 


„Der Menſch mag ſeine höhere Beſtimmung im Him— 
mel oder auf der Erde, in der Zukunft oder in der Gegen— 
wart ſuchen, ſo bleibt er deshalb doch innerlich einem ewi— 
gen Schwanken, von außen einer immer ſtörenden Einwir⸗ 
kung ausgeſetzt, bis er ein für allemal den Entſchluß faßt 
zu erklären, das Rechte ſei das was ihm gemäß iſt.“ 


Göthe. 


Drittes Bud. 
Die Wahrungstregeln. 


Erſter Abfchnitt. 


Bedingungen und Begriff der Hahrungs- 


regeln. 
F. 90. 


Die wahre Gleichheit der Menſchen liegt im Unterſchied. 
Nur deshalb ſind wir alle gleich, weil auch die kleinſte Ver— 
ſchiedenheit der Verhältniſſe einen Unterſchied in der Miſchung 
und der Thätigkeit unſeres Körpers erzeugt. Andere Lebensweiſe 
und Nahrung, anderer Himmelsſtrich und Boden bedingen an— 
deres Blut und anderes Hirn. 

Und wahrlich, wenn man vom eiſigen Norden bis zu der 
Gluth des unbewölkten Himmels in der blüthenreichen Tropen— 
welt die vielfachen Schattirungen verfolgt, in welchen Wärme 
und Kälte, Berg und Thal, Meer und Land, Wälder und Step— 
pen, Thiere und Pflanzen durch die Schroffheit des Gegenſatzes 
wie durch den Reichthum wechſelnder Uebergänge den Menſchen 


beherrſchen, dann wundert man ſich nicht mehr, wenn Form und 
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Farbe, Geiſt und Sitte in ſo verſchwenderiſcher Fülle Unterſchied 
an Unterſchied reihen, daß man ſich ſträubt, das bewegliche und 
vielgeſtaltige Menſchengeſchlecht als Kinder Eines Stammvaters 
zu erkennen. 

Was die Erde und das Waſſer in ihren zahlloſen Abſtu⸗ 
fungen der Geſtalt und Miſchung erzeugen, das äußert ſeinen 
Einfluß auf die Nahrung der Menſchen. Ich befürchte nicht 
mehr anzuſtoßen, wenn ich die Nahrung ſelbſt als eine der 
wichtigſten Quellen aller Verſchiedenheit unſeres Geſchlechtes 
bezeichne. Aber um ſo kräftiger muß ich hier betonen, daß 
kein Einfluß vereinzelt daſteht in der Geſchichte unſeres ewig 
werdenden Lebens. f 8 a 

Göthe ſagt mit Rückſicht auf Haman's tief greifenden 
Grundſatz, daß alles Vereinzelte verwerflich ſei, jo wahr und 
troſtreich für das Lückenhafte aller menſchlichen Einſicht und Dar⸗ 
ſtellung: „Bei jeder Ueberlieferung durchs Wort, die nicht ge⸗ 
rade poetiſch iſt, findet ſich eine große Schwierigkeit; denn das 
Wort muß ſich ablöſen, muß ſich vereinzeln, um etwas zu ſa⸗ 
gen, zu bedeuten. Der Menſch, indem er ſpricht, muß für den 
Augenblick einſeitig werden, es giebt keine Mittheilung, keine 
Lehre ohne Sonderung.“ Dieſer Sonderung halte man es zu 
gut, wenn ich die ebenſo mächtigen Einflüſſe der Luft und der 
Erde, der Natur, die uns in der Einſamkeit des Waldes, in 
der hügeligen Bewegtheit gebirgiger Länder, in der ermüdenden 
Einförmigkeit weiter Ebenen oder in der ergreifenden Unendlich⸗ 
keit des wogenden Meeres umgiebt, in den Hintergrund drängte; 
wenn ich ſchwieg von der Innigkeit des Verhältniſſes zu Pflan⸗ 
zen und Thieren, von der bald erhebenden, bald niederdrückenden, oft 
erfreuenden, aber auch oft ſo ſchmerzlich verwundenden Wirkung 
des Verkehrs von Menſchen mit Menſchen, wenn ich ſchwieg von 
der Belehrung des Worts und der Macht des Geſanges, um 
deſto nachdrücklicher zu reden von der weit reichenden Herrſchaft 
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der Nahrung. Durch die vereinte Wirkung aller Einflüſſe wird 
der Menſch zu dem allſeitig beſtimmten, nothwendig geſtalteten 
Einzelweſen, das die Welt ſo vielſeitig faßt, weil es ſo vielſei— 
tig von der Schöpfung berührt wird. 

Ich habe das Eine, die Nahrung, aus der Kette heraus— 

gegriffen, aber wahrlich nicht um einen Ring von der Kette zu 
löſen. Wenn das Meer die Erde, und die Erde das Meer be— 
grenzt, ſo bedingen ſie beide die Pflanzen und Thiere, welche die 
Nahrungsmittel des Menſchen je nach dem Himmelsſtrich unend— 
lich verändern. Was die Nahrung aus dem Menſchen macht, 
das beherrſcht den Verkehr und den geiſtigen Charakter des 
Volks, wie des Einzelnen. Aber der Verkehr ändert den Men⸗ 
ſchen, der Menſch die Nahrung, die Nahrung den Acker. Ueber⸗ 
all Wirkung und Rückwirkung. 
Und dieſer Rückwirkung, deren Macht der ſicherſte und 
bündigſte Ausdruck iſt der himmelſtürmenden Vernunft des Ge— 
ſchlechts des Prometheus, dieſer Rückwirkung verdankt der Menſch 
die zähe und doch ſo ſchmiegſame Biegſamkeit, mit der es ihm 
heimiſch wird in allen Kreiſen des weiten Reiches der Natur. 
Wo er ſich dem Nordpol nähert, begnügt er ſich mit Fiſchen, 
wenn er in der Tropenwelt die Fülle feinduftiger Früchte neben 
ſchmackhaftem Wildprett genießt. Und wenn in den Ebenen 
Nord- Amerikas der Jäger nur Büffelfleiſch, wenn die Neuhol⸗ 
länder, die auf ihrer großen Inſel keine eßbare Frucht beſitzen, 
welche auch nur die Größe einer Kirſche hätte, lauter thieriſche 
Speiſen aufnehmen, herrſcht in den heißen Zonen, in denen reich- 
licher Fleiſchgenuß die Geſundheit gefährdet, die pflanzliche Nah⸗ 
rung vor, auf welche ſich die Peguaner und die Bewohner Ma⸗ 
labars aus Aberglauben beſchränken. 

Unſer Blut hält die Mitte zwiſchen dem der Fleiſchfreſſer 
und dem der Pflanzenfreſſer. Allein im Blut beginnt die 
Verſchiedenheit nicht, welche uns auszeichnet vor den Thieren, 
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die bloß einſeitige Nahrung aufnehmen. Schon in den Ver⸗ 
dauungsorganen gleichen ſich die äußerſten Unterſchiede aus, 
welche in der Bildung dieſer Werkzeuge bei den Thieren, die 
ausſchließlich von Pflanzen, und bei denen, die nur von an⸗ 
deren thieriſchen Geſchöpfen leben, ſo ſcharf ausgeprägt ſind. 
Wenn zahlreiche und zuſammengeſetzte Zähne die Pflanzen⸗ 
freſſer zum Nagen und Mahlen, ein langes Verdauungsrohr 
und große Speicheldrüſen zur Verdauung der härteſten pflanz⸗ 
lichen Stoffe befähigen, welche die minder ausgebildeten ſpitzi⸗ 
geren Zähne der Raubthiere nicht gehörig zerkleinern, ihre min⸗ 
der umfangreichen Speicheldrüſen und ihr kurzer Darm nicht zu 
löſen vermögen, ſo ſehen wir im Bau der Zähne und Kiefer, 
des Magens und Darms, der Speicheldrüſen und Kaumuskeln 
beim Menſchen das mittlere Verhältniß. 

Daher kann der Menſch pflanzliche und thieriſche Speiſen 
verdauen. Und weil es pflanzliche und thieriſche Nahrungsmit⸗ 
tel giebt, in denen alle drei Gruppen einfacher Nahrungsſtoffe 
vertreten ſind, weil Brod und Fleiſch beide dem Blut ſeine er- 
forderlichen Beſtandtheile zuführen können, ſo gewöhnt ſich der 
Peguaner an ausſchließliche Pflanzenkoſt, wie ſich viele Nord⸗ 
Amerikaniſche Indianer nur von Fleiſch und die Grönländer 
faſt ganz allein von Fiſchen nähren. 

Wo beide Erzeugniſſe der Natur, die Gaben des Felds 
und die Gaben des Walds, in Fülle vorhanden ſind, da hat 
der Geſchmack aus beiden Abtheilungen wichtige Vertreter der 
Nahrungsmittel gewählt. Und wenn man Rinder und Schweine 
als die Hausthiere des Menſchen bezeichnet, ſo wären Getreide 
und Hülſengewächſe mit gleichem Rechte die Hausfrüchte des 
Menſchen zu nennen. 

Je gebildeter die Völker ſind, deſto vollkommener hat 
ſich die Pflege der Hausthiere und Hausfrüchte entwickelt. Wo 
der Ackerbau blüht, wie die Viehzucht, oder richtiger noch, wo 
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gedeihliche Viehzucht die Ergiebigkeit des Ackers, wo fruchtbarer 
Landbau den Reichthum der Ställe erhöht, dort genießt der 
Menſch Fleiſch und Brod, Milch und Früchte. Indem er beide 
mit Leichtigkeit verdaut, entſpricht die Miſchung ſeines Bluts 
der Verdauung, wie die Verdauung vom Bau ihrer Werkzeuge 
bedingt wird. 

Und wenn nun der Verdauung und Blutbildung des 
Menſchen gemiſchte Koſt von Pflanzen und Thieren gemäß iſt, 
muß dann nicht auch bei gemiſchter Koſt die Ernährung, wie 
ſie dem Menſchen eigenthümliche Muskeln und Knochen er⸗ 
zeugt, den Hirnſtoff entwickeln, der das ächt Menſchliche denkt 
und menſchlich empfindet? Gleich weit von der Wildheit, 
welche Jägervölker mit den Raubthieren gemein haben, wie 
von der geringeren geiſtigen Beweglichkeit, welche den von Pflan⸗ 
zen lebenden Hindus deshalb eigenthümlich iſt, weil ſie nicht 
verdauen, um ächt menſchlich zu leben, ſondern beinahe nur le⸗ 
ben, um zu verdauen, gleich weit von beiden entfernt ſich der 
gebildete Europäer, der die gemiſchte Koſt leicht verdaut, und 
aus deſſen Blut Gehirne entſtehen, deren Thätigkeit wir bewun⸗ 
dern in den Gebilden, in welchen ſich menſchliche Schönheit und 
Weisheit verkörpern. 


Immer wiederholt ſich die kreiſende Wechſelwirkung, die 
den Menſchen von allen Seiten mit der Natur verbindet. Die 
Verſchiedenheit, welche die Abſtufungen jener Wechſelwirkung 
hervorbringen, erzeugt die Eigenthümlichkeit des einzelnen Men⸗ 
ſchen. Nach einer kurzen Schilderung des Stoffwechſels, wie 
er für die Gattung als maaßgebend gelten kann, habe ich im 
zweiten Buch in allgemeinen Umriſſen die Wirkung beſchrieben, 
welche die einzelnen Nahrungsmittel auszeichnet. Wenn nun 
Geſchlecht und Alter, Stand und Lebensweiſe, Gewohnheit und 
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Witterung den Menſchen verändern, jo kennen wir nur die eine 
Seite der Lehre von den Nahrungsmitteln, ſo lange wir bloß 
den Stoffwechſel für die Gattung und nur die allgemeine Wir⸗ 
kung der Nahrungsmittel kennen. Die andere Seite beſteht in 
der Entwicklung der Art und Weiſe, in welcher der im einzel⸗ 
nen Menſchen veränderte Stoffwechſel die Wahl der Nahrungs⸗ 
mittel bedingt. Dieſe Wahl führt zu den Nahrungsregeln. 
Und darum bleibt mir für dieſes Buch die Aufgabe, die Nah⸗ 
rungsregeln in den wichtigſten Verhältniſſen des Einzelnen zu 
beſtimmen. 


Zweiter Abſchnitt. 
grühſtück, Mittagsmahl und . 


SE 


Obgleich der Stoffwechſel während des Schlafs weniger 
lebendig von Statten geht, reichen doch die acht bis zehn Stun⸗ 
den, welche zwiſchen dem Nachteſſen und dem Frühſtück zu ver⸗ 
laufen pflegen, hin um die Erſcheinungen der Verarmung des 
Bluts hervorzubringen, welche man unter dem Namen des Nüch⸗ 
ternſeins zuſammenfaßt. Deshalb heißt das leichtere Mahl, 
das den Zuſtand der Nüchternheit aufhebt, bei anderen Völkern 
auch das Entnüchtern oder das Brechen des Faſtens. 

Auf das Frühſtück folgt die Mühe und die Arbeit des 
Tages. Daher iſt Brod oder Butterbrod morgens eine ſehr ge— 
eignete Speiſe, indem es von unſern Verdauungswerkzeugen 
leicht genug und dennoch wieder ſo langſam verdaut wird, daß 
es Blut und Hirn nicht zu plötzlich mit Nahrungsſtoffen über⸗ 
laden kann. Thee oder Kaffee bereiten in zweckmäßiger Weiſe 
vor zu der Aufmerkſamkeit und der Anſtrengung des Urtheils, 
welche die Arbeit aller Stände in höherem oder geringerem Grade 
erfordert. Und wenn man bedenkt, daß der Thee mehr aus⸗ 
ſchließlich die Verbindung und Entwicklung von Gedanken be⸗ 
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günſtigt, der Kaffee aber zugleich die Einbildungskraft erregt, 
ſo gewinnt man eine vernünftige Erklärung für den Umſtand, 
daß in manchen Gegenden, in Holland z. B., die Stände, welche 
vorzugsweiſe denkende Arbeit zu verrichten haben, mit Thee, 
die Stände aber, welche zugleich das Urtheil und die Vorſtel— 
lungskraft, die Hand und Sr Sinne IN mit Kaffee 
frühſtücken. 


§. 9. 


Suppe, Gemüſe und Fleiſch ſind die regelmäßigen Be— 
ſtandtheile des Mittagsmahls eines deutſchen Bürgers. Schon 
im zweiten Buche habe ich erörtert, wie der tägliche Genuß von 
Suppe und Fleiſch durch die deutſche Art aus demſelben Fleiſch, 
das gekocht gegeſſen wird, auch die Suppe zu bereiten, noth- 
wendig bedingt wird. Aber auch die Verbindung von Fleiſch 
und Gemüſe oder Wurzelwerk habe ich dort als eine vernünftig 
begründete Sitte kennen gelehrt. Das Fleiſch giebt, was den 
Gemüſen fehlt, und die Gemüſe verdünnen was im Fleiſche zu 
reichlich enthalten iſt. 

Darum iſt es eine unglückſelige Sitte, oder eine noch un— 
glückſeligere Nothwendigkeit, wenn in ſo vielen armen Haushal⸗ 
tungen ausſchließlich Kartoffeln zu Mittag gegeſſen werden. 
Wenn es geradezu unmöglich iſt, Fleiſch zum Gemüſe zu genie— 
ßen, ſo ſollte die Mahlzeit, ſo oft es nur irgend angeht, aus 
Hülſenfrüchten, am liebſten aus Suppen von Erbſen, Bohnen 
oder Linſen beſtehen. Daraus folgt wiederum, daß es die Noth 
der Armen weſentlich lindern könnte, wenn man viele Morgen 
Lands, in denen jetzt Kartoffeln wuchern oder auch ganze Ernd— 
ten dieſer Wurzelknollen durch eine verheerende Krankheit zu 
Grunde gehen, zu dem Anbau von Hülſengewächſen benützte. 

In den Haushaltungen aber, in denen wenigſtens an ein- 
zelnen Tagen der Woche das Fleiſch nicht fehlt, ſollte man an 
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dieſen Fleiſch mit Kartoffeln oder Gemüſe, an den anderen kräf— 
tige Suppen von Erbſen, Bohnen und Linſen auftragen. Und 
eine ſolche richtige Vertheilung muß zur allgemeinen Regel erho— 
ben werden. 


Denn ſo glücklich auch der Geſchmack der deutſchen Haus: 
frauen ſein mag, den ſie in der Auswahl der Speiſen bethätigen, 
fo unzweckmäßig find doch häufig gerade in wohlhabenderen, bür⸗ 
gerlichen Haushaltungen die Mahlzeiten zuſammengeſetzt. Wie 
oft kommt es vor, daß einer mageren Suppe nichts als Fiſch 
und Kartoffeln nachfolgen? Oder wie häufig wird irgend eine 
Suppe nebſt Mehlſpeiſe ohne allen Zuſatz von Fleiſch gegeſſen? 
Oder man ißt die Suppe von irgend einer Hülſenfrucht und 
läßt darauf Bohnen oder Mehlſpeiſen folgen. 

Wo es möglich iſt, ſollte Fleiſch bei keiner Mahlzeit feh: 
len, und wenn der ſchwerer verdauliche und minder nahrhafte 

Fiſch gegeſſen wird, dann ſollte eine leicht verdauliche und kräf⸗ 
tige Fleiſchbrühe oder doch irgend eine nahrhafte Suppe von 
Erbſen oder Linſen das Mangelnde erſetzen. Wenn aber Boh⸗ 
nen und Mehlſpeiſen oder auch Suppen der Hülſenfrüchte das 
ganze Mahl ausmachen, dann werden die nahrhafteſten Speiſen 
durch ihre Schwerverdaulichkeit den Magen beſchweren, das Blut 
überladen, den Kopf erhitzen, und der Menſch wird zur nach— 
folgenden Arbeit minder geeignet. 


Darum ſind Erbſenſuppe und nachher Fiſch mit Kartof- 
feln, oder Fiſch und darauf Mehlſpeiſen, oder Fleiſch und Ge— 
müſe, oder auch Fleiſchbrühe, Hülſenfrüchte und Kartoffeln, 
oder Braten und Salat paſſende Verbindungen, aus denen ein 
gutes Mahl zuſammengeſetzt wird. Kurz die leichter verdauli⸗ 
chen eiweißartigen Körper ſollten immer vorherrſchen, und wenn 
die ſchwerer verdaulichen einen Haupttheil des Mahles ausma⸗ 
chen, wenn Erbſen und Bohnen oder Mehlſpeiſen genoſſen wer- 
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den, da ſollten mindeſtens grüne Suppen oder Obſt durch ihren 
Gehalt an Säuren und Salzen die Verdauung befördern. 

Aber nicht nur die richtige Vertretung und Miſchung der 
Nahrungsſtoffe iſt bei unſeren Mahlzeiten zu berückſichtigen. 
Alles was unſern Körper zu neuer Thätigkeit anregt, iſt ein 
Reiz. Und deshalb ſind im weiteren Sinne nicht bloß die er⸗ 
hitzenden Gewürze als Reizmittel zu betrachten, ſondern Speiſe 
und Trank überhaupt. Allein es liegt im Weſen des Reizes, 
daß ſeine Wirkung aufhört, wenn ſich die Anwendung deſſelben 
in zu kurzen Zeiträumen wiederholt. Und je kleiner der Reiz 
iſt, deſto leichter tritt die Abſtumpfung gegen ſeine Wirkung ein, 
wenn die Regelmäßigkeit des Einfluſſes die Eigenthümlichkeit der 
Wirkung für die Wahrnehmung minder deutlich macht. Eine 
ſolche durch Wiederholung der Anwendung verminderte Empfäng⸗ 
lichkeit für den Reiz bedingt die Gewohnheit. Während nun bei 
vielen Speiſen und Getränken, bei Brod, Fleiſch, Kartoffeln, 
Waſſer, Milch, die Abſtumpfung gegen den Reiz bei der Ge⸗ 
wöhnung ſtehen bleibt, während ſelbſt ſtärkere Reize wie die 
von Thee und Kaffee, Bier und Wein durch die Gewohnheit 
überwunden werden, ſchreitet bei anderen Nahrungsmitteln die 
Abſtumpfung über die Gewohnheit hinaus bis zum Ekel fort. 
Während uns ſchon Suppe und Fleiſch, wenn wir ſie Tag für 
Tag und immer wieder in derſelben Form genießen, allmälig 
widerſtehen, iſt es beinahe unmöglich täglich daſſelbe Gemüſe, 
dieſelbe Mehlſpeiſe oder Hülſenfrucht zu eſſen; und ſchon wenn 
zwei oder drei Tage hinter einander gelbe Rüben oder ſelbſt das 
beliebte Sauerkraut gegeſſen werden ſollen, begegnet die Haus⸗ 
frau nicht ſelten unzufriedenen Geſichtern. Dies iſt nicht etwa 
böſe Laune des Geſchmacks, ſondern der Geſchmack iſt ein ſehr 
vernünftig begründeter Maaßſtab für die Anregung, welche Hirn 
und Nerven vom Blut erhalten. Wir wiſſen es genau, daß ein 
reichlicher Genuß von Fleiſch mehr Faſerſtoff, daß Ueberfluß von 
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ſtärkmehlartigen Nahrungsſtoffen mehr Zucker in das Blut bringt, 
und daß die flüchtigen Oele der feinen Obſtarten und Gewürze, 
die organiſchen Säuren und die verſchiedenen Miſchungen ver— 
ſchiedenartiger Salze der Gemüſe in den Mutterſaft der Gewebe 
übergehen. Wenn die einförmigen Kraftäußerungen der Thiere 
ihrer einförmigen Nahrung, ja wenn die Empfindungsloſigkeit 
der Pflanzen der einfachen Zuſammenſetzung ihrer wenig zahl⸗ 
reichen Nahrungsſtoffe entſpricht, nöthigt uns da nicht die ſtrengſte 
Folgerichtigkeit von Urſache und Wirkung der Menſchen vielbe⸗ 
wegtes Leben, ihre Leidenſchaften und Handlungen und alle die 
zahlloſen Schattirungen ihres Fühlens und Denkens zu einem 
großen Theile abzuleiten von der Mannigfaltigkeit ihrer Spei⸗ 
ſen, Getränke und Würzen? Daß es unter den Menſchen indi⸗ 
viduelle Charaktere giebt, das iſt allein möglich durch das Zu— 
ſammenwirken der Abwechslung in den Nahrungsmitteln mit 
den zahlloſen geiſtigen und greifbaren Einflüſſen, welche die um⸗ 
gebende Körperwelt auf uns ausübt. 

Und weil die Einförmigkeit des Reizes, ſelbſt wenn ſie in 
längeren Zwiſchenräumen ſich wiederholt, der anregenden Wir— 
kung Eintrag thut, ſo iſt eine regelmäßige Zuſammenſetzung 
des Mahls, die an jedem beſtimmten Wochentage wiederkehrt, 
eine nicht zu lobende Sitte. Wenn ſtarre Ordnung nur zu 
leicht einen ſpießbürgerlichen Zug alltäglicher Beſchränktheit ver⸗ 
räth, ſo iſt eine ſolche regelmäßige Wiederholung eine Quelle 
für manche Philiſterhaftigkeit, die den freieren Schwung des 
Geiſtes unmerklich, aber nur um ſo gefährlicher niederdrückt. 
Wer ſich aufmerkſam beobachtet, wird es oft genug erfahren ha- 
ben, wie die erfriſchende und anregende Wirkung eines Spazier⸗ 
gangs geradezu verloren geht, wenn man ihn lange Zeit hindurch 
Tag für Tag genau zur ſelben Stunde vornimmt. Mit der Ein⸗ 
förmigkeit der Nahrungsmittel verhält es ſich nicht anders. Und 
wenn ſchon die alten Aerzte den Satz aufſtellten, es nütze und 
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fromme, unſre Natur bisweilen in Unordnung zu bringen, fo 
iſt es im Einklang hiermit ganz richtig, daß unbiegſame Negel- 
mäßigkeit des Lebens ſich mit keinerlei Art von Genialität 
verträgt. 

Nicht ſelten hört man die Meinung äußern, die auch der 
berühmte, aber nervenkranke Lichtenberg vertrat, daß das Trin⸗ 
ken während des Eſſens eine ſchädliche Gewohnheit ſei. Jedoch 
ganz mit Unrecht. Denn der Magenſaft kann mit einer ziemlich 
bedeutenden Waſſermenge verdünnt werden, ohne dadurch das 
Geringſte von ſeiner löſenden Kraft einzubüßen. Nur die Ueber⸗ 
ſchwemmung mit Waſſer würde die eigenthümliche Wirkſamkeit 
der in den Verdauungsflüſſigkeiten enthaltenen Stoffe vermin⸗ 
dern oder gar aufheben. Zu viel Waſſer wäre demnach bei ſchwer 
verdaulichen Speiſen, wie die Fette, am ſchädlichſten, und darum 
wird überreichliches Waſſertrinken, nach fettem Schweinefleiſch 
z. B., allerdings nicht grundlos gefürchtet. In den Gegenden 
aber, in denen Suppe keinen regelmäßigen Beſtandtheil des Mah⸗ 
les ausmacht, iſt das Waſſertrinken durchaus zu empfehlen. 

Auch Bier und Wein ſchaden beim Mittagsmahl nur wenn 
ſie im Uebermaaß genoſſen werden. In dieſem Falle bringt näm⸗ 
lich der Alkohol die eiweißartigen Körper nicht nur der Speiſen, 
ſondern auch der Verdauungsflüſſigkeiten, zur Gerinnung und 
ſtört dadurch die Verdauung. Wenn ſie mäßig getrunken wer⸗ 
den, dann ſind Bier und Wein dazu geeignet, das Mahl länger 
vorhalten zu machen. Daß wir nach einer Mahlzeit mit Wein 
nicht ſo raſch wieder Hunger bekommen, als wenn wir zum Eſ— 
ſen bloß Waſſer trinken, beruht darauf, daß die Beſtandtheile 
des Körpers in Folge des aufgenommenen Alkohols, der den 
eingeathmeten Sauerſtoff in Beſchlag nimmt, langſamer verbren⸗ 
nen. Daher iſt Wein beim Mahle außerordentlich nützlich, wenn 
eine längere Reiſe oder irgend eine Arbeit es unmöglich machen, 
nach der gewöhnlichen Zeit wieder Speiſen aufzunehmen, um ſo 
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nützlicher weil dieſe Abhaltungen vom Eſſen ſelbſt in der Regel 
eine Beſchleunigung des Stoffwechſels hervorbringen, welcher Bier 
und Wein zweckmäßig entgegenwirken. 

Der allgemeine Wunſch, die Speiſen beim Mittagsmahl 
warm zu genießen, hat einen vernünftigen Grund. Denn in 
der Kälte geſtehen der Leim und die Fette, deren Verdauung im 
flüſſigen Zuſtande viel leichter erfolgt. Wenn die Speiſen aber 
gar viel weniger warm ſind als die Flüſſigkeiten des Magens 
und Darms, d. h. viel weniger als achtunddreißig Grad, dann 
entziehen ſie dieſen einen Theil ihrer Wärme, und die kältere 

chung bewirkt die Löſung viel weniger leicht. Darum iſt 
Eis oder gar zu kaltes Waſſer nachtheilig, und zwar ganz vor⸗ 
zugsweiſe, wenn die Speiſen viel Fett oder Leim enthalten. In⸗ 
ſofern nun große Veränderungen des Wärmegrads unſeres Kör— 
pers überhaupt ſchlecht vertragen werden' iſt auch der plötzliche 
Uebergang von warmen zu kalten Speiſen und umgekehrt nach- 
theilig. Durch ploͤtzliches Abkühlen der erhitzten Mundhöhle 
ſoll der Schmelz der Zähne bisweilen geſprungen ſein. 

Aus der wechſelnden Zeit, zu welcher das Hauptmahl bei 
verſchiedenen Völkern und in den verſchiedenen Ständen einge⸗ 
nommen wird, geht zur Genüge hervor, daß ſich über dieſelbe 
keine nothwendige Vorſchrift geben läßt. Am gleichgültigſten iſt 
dieſe Zeit für die Stände, die vorherrſchend mit dem Kopf, ganz 
gleichgültig bei denen, die gar nicht arbeiten, wofern ſie nicht die 
natürliche Lebensordnung ſo vollkommen umkehren, daß die 
Nacht zum Tage und der Tag zur Nacht wird. Die Klaſſen 
aber, die angeſtrengte körperliche Arbeit verrichten, geben in den 
erſten ſechs Stunden ihres Tages ſo viel Stoff aus, daß ſie mit 
Recht beinahe überall die Sitte befolgen, zur Mittagszeit oder 
doch nicht viel ſpäter die Hauptmenge der Erſatzmittel zu ſich zu 
nehmen. 
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Die deutſche Sitte, zwei bis drei Stunden oder noch län⸗ 
ger vor dem Schlafengehen zu Abend zu eſſen, hat den großen 
Nutzen, daß die Verdauung zum größeren Theil beendigt ift, be⸗ 
vor man ſich zu Bette legt. Denn die Verdauung ſtört den 
Schlaf und der Schlaf die Verdauung. Deshalb ſollte auch das 
Abendeſſen ſo viel wie möglich aus leicht verdaulichen Nahrungs— 
mitteln, Suppen, Salat, wenig Fleiſch, ſelten aus Fiſch und 
nie aus Hülfenfrüchten beſtehen. Nur wenn das Abendbrod ſehr 
frühe genoſſen wird, iſt auch das ſchwerer verdauliche Brod, oder 
beſſer noch Butterbrod und Fleiſch eine geeignete Speiſe. Wird 
dazu Thee getrunken, dann fühlen ſich diejenigen, die nach dem 
Abendbrod noch ernſte, geiſtige Arbeit au verrichten pflegen, zu 
dieſer angenehm angeregt. 

Unmäßigkeit iſt Abends am allermeisten zu vermeiden. 
Denn abgeſehen davon, daß die Verdauung ſo gut wie der Hun⸗ 
ger den Schlaf unruhig macht, wird eine Ueberladung des Bluts 
während der Nacht weniger leicht ausgeglichen. Es wird wäh— 
rend des Schlafs weniger Kohlenſäure ausgehaucht und über⸗ 
haupt der Stoffwechſel verzögert. Die daher entſtehende Ueber⸗ 
füllung der Gewebe, beſonders des Hirns, verräth ſich ſehr häu— 
fig Nachts durch ſchwere Träume, Alpdrücken, Morgens durch 
Kopfweh und allgemeine geiſtige Verſtimmung. 


Dritter Adfchnitt. 
NHahrungsregeln für das Kind. 
F. 94. 


Sowohl in der allgemeinen Faſſung, wie in der beſonde⸗ 
ren Anwendung habe ich wiederholt den Grundſatz hervorgeho⸗ 
ben, daß ſich die Menge der Erſatzmittel nach der Größe der 
Ausgaben richtet. Reichliche Einnahmen und bedeutende Ausga⸗ 
ben ſtellen vereinigt einen lebendigen Stoffwechſel dar. 

Obgleich die Unterſchiede des Menſchen, wie ſie durch Al— 
ter und Geſchlecht bedingt ſind, im Allgemeinen jenen Satz be— 
ſtätigen, jo zwar, daß man beim gefunden Menſchen die Leben⸗ 
digkeit des Stoffwechſels nach der Menge der Ausgaben beur⸗ 
theilen kann, ſo glaubt man doch auf den erſten Blick gerade 
hier den allerwichtigſten Ausnahmen zu begegnen. 

Beim Erwachſenen bleibt ſich das Gewicht des ganzen Kör— 
pers tagtäglich gleich, wenn man die Vermehrung oder Vermin⸗ 
derung berückſichtigt, welche eine kurz vorhergegangene Aufnahme 
von Speiſen oder eine Ausleerung von Harn und Koth hervor⸗ 
bringen. Und dies eben, weil die Erſatzmittel die verloren ge⸗ 
henden Auswurfsſtoffe im Durchſchnitt genau decken. 

Anders beim Kinde. Denn daß der Säugling zum Kna⸗ 
ben, der Knabe zum Jüngling heranwächſt, iſt einzig und allein 
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dadurch bedingt, daß die Einnahmen die Ausgaben überſtei⸗ 
gen. Die Rechnung geht nicht auf in dem Tauſchhandel des 
Körpers. Wir haben es nicht mit einem einfachen Stoffwechſel 
zu thun. Das Wachsthum beſteht in nichts Anderem als in der 
Menge, um welche die Erzeugniſſe der Ernährung der Gewebe 
die Stoffe der Rückbildung in den Ausſcheidungen übertreffen. 

Die größere Lebendigkeit, welche die Ernährung vor der 
Ausſcheidung auszeichnet, iſt indeß nur die Bedingung des Wachs—⸗ 
thums. Daß der Körper mehr anſetzt, als er ausgiebt, das iſt 
die Bedingung, ohne welche er gar nicht wachſen kann. Genau 
genommen iſt dieſe reichlichere Aneignung der Nahrungsſtoffe das 
Wachsthum ſelbſt. 

Allein die Urſache iſt tiefer zu ſuchen. Das Blut und die 
Gewebe des Kindes beſitzen eine andere Zuſammenſetzung als die 
des Erwachſenen. Bei der Beſprechung des Fleiſches habe ich 
erwähnt, daß die Muskeln der jungen Thiere mehr Eiweiß, da= 
gegen aber weniger Faſerſtoff enthalten, als die der alten. Die 
eigentliche Haut, die beim Erwachſenen aus leimgebenden Faſern 
beſteht, iſt beim Säugling aus einem eiweißartigen Stoff gebil⸗ 
det, der indeß der Haut des Erwachſenen nicht ganz fehlt. Die 
Knochen des Säuglings geben beim Kochen Knorpelleim; die or⸗ 
ganiſche Grundlage derſelben verwandelt ſich erſt nach und nach 
in das knochenleimgebende Gewebe. Und während die feſten 
Theile in der Jugend mehr Waſſer, dagegen dem Gewicht nach 
minder aus dem Mutterſaft abgeſetzte Formbeſtandtheile enthalten, 
ſind gerade die Gewebe des Erwachſenen ausgezeichnet durch ih— 
ren Reichthum an feſten Formgebilden. Indem dieſe feſten Form⸗ 
beſtandtheile der großen Mehrzahl nach ſchwerer ſind als Waſſer, 
erklärt ihre Zunahme bei dem Wachsthum die Vermehrung des 
Körpergewichts. 

Wenn aber der jugendliche Körper anders zuſammengeſetzt 
iſt, als der erwachſene, ſo brauchen wir uns nicht zu beruhigen 
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bei der Angabe, daß die Menge, um welche die Einnahmen die 
Ausgaben überſteigen, das Wachsthum bedingt. Anders zuſam⸗ 
mengeſetzte Gewebe beſitzen auch eine andere Anziehungskraft für 
die Stoffe, welche die Nahrung dem Blute zuführt. 

Die Muskeln des Kindes ziehen Faſerſtoff aus dem Blut 
an, indem ſich ihre eiweißartigen Körper zu Fleiſchſtoff und 
Harnſtoff zerſetzen. Das aber iſt die weſentliche Folge ihrer von 
den Muskeln des Erwachſenen abweichenden Zuſammenſetzung, 
daß ſie mehr Faſerſtoff anziehen, als die Rückbildung ihnen an 
Zerſetzungsprodukten entzieht. Ebenſo die Haut, deren eiweißar— 
tiger Körper zerfällt und mit dem Harn und der ausgeathmeten 
Luft verloren geht, während ſie mit erhöhter Anziehungskraft den 
organiſchen Stoff ihres leimgebenden Gewebes aus dem Blute 
bildet und bindet. Am allermeiſten aber die Knochen. Denn 
wie es die Knochen ſind, deren Gewichtszunahme mehr als die 
von irgend einem anderen Gewebe die Gewichtsvermehrung des 
ganzen Körpers erzeugt, ſo ziehen ſie für den zerfallenden Stoff, 
der beim Kochen Knorpelleim ſtatt Knochenleim lieferte, eine ſo 
reichliche Menge ihrer eigenthümlichen Grundlage an, daß in 
ſehr kurzer Zeit die Zuſammenſetzung ſich gänzlich ändert. Wäh— 
rend die Grundlage des Knorpelleims eine innige Verwandtſchaft 
zum Kochſalz hat, beſitzt das knochenleimgebende Gewebe die 
größte Neigung, ſich mit phosphorſaurem und kohlenſaurem Kalk 
zu verbinden. Daher ſehen wir mit der zunehmenden Vertretung 
des Knorpelleimbildners durch den Knochenleimbildner die Menge 
der Kalkſalze ſtetig wachſen, und zwar während des ganzen Le— 
bens. Die Knochen ſammeln förmlich die Kalkſalze und das 
Fluorcalcium aus dem Blut, und theilen dieſe Anziehung in ſol⸗ 
chem Grade nur mit den Zähnen. 

Jene dem Säugling und dem Kinde eigenthümliche Anzie⸗ 
hungskraft iſt mehr als die Bedingung, ſie iſt die eigentliche 
Urſache des Wachsthums. Sie erklärt die im Verhältniß zur 
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Ausscheidung geſteigerte Ernährung, welche ich oben die Bedin⸗ 
gung des Wachsthums und der Gewichtszunahme nannte. 

Deshalb befolgt aber auch der Stoffwechſel beim Kinde 
kein anderes Geſetz als beim Erwachſenen. Dort wie hier ver⸗ 
urſacht die Anziehungskraft der Gewebe zu den Beſtandtheilen 
des Bluts die Ernährung. Wenn die anders zuſammengeſetzten 
Gewebe aus dem Blute mehr anziehen und feſthalten, als durch 
die Ausſcheidung verloren geht, dann muß das Blut, um ſeine 
Miſchung zu behaupten, mehr Nahrungsſtoffe erhalten, als wenn 
die Thätigkeit der Ernährung der Ausſcheidung nur das Gleich⸗ 
gewicht hält. 

Alſo ſind es die unmittelbaren Ausgaben des Bluts an 
die Gewebe, welche die Einnahmen bedingen. Nur daß die ver⸗ 
ſchiedene Zuſammenſetzung den neugebildeten Beſtandtheilen der 
Gewebe eine größere Beharrlichkeit ertheilt. Darum eignet ſich 
der Körper mehr an, als er ausſcheidet. 

Hierdurch erklärt es ſich, warum die Kinder verhältniß⸗ 
mäßig mehr und namentlich öfter eſſen, als Erwachſene, trotzdem 
daß der Erwachſene an Kohlenſäure und Harnſtoff im Ganzen 
mehr verliert als das Kind. 

Und ſo führt die Regelmäßigkeit der Erſcheinungen zu dem 
Geſetze, weil ſich beweiſen läßt, daß die Ausnahme nur ſchein⸗ 
bar war. Nur dann hat das Geſetz volle Gültigkeit, wenn die 
Ausnahme, die ſich ſpröde ſträubt gegen die Herrſchaft der Regel, 
dem Geſetze anheimfällt, ſo wie man die Bedingungen des wider⸗ 
ſtrebenden einzelnen Falls genauer zergliedert. 

Für die Wiſſenſchaft alſo ergiebt ſich die nothwendige Folge⸗ 
rung, daß ſich der Erſatz richtet nach dem Verbri auch, und daß 
der Tauſchhandel des Bluts auch beim Kinde mit Recht als Stoff⸗ 
wechſel bezeichnet wird. Für das Leben ergiebt ſich, daß die häu⸗ 
fig wiederkehrende Eßluſt des Kindes nicht etwa aus langer 
Weile und Ungeduld, ſondern aus nothwendigen Vorgängen im 
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Inneren des Körpers entſteht. Und daraus die Regel, daß es 
nicht gilt, den Säugling durch die Macht der Gewöhnung zur 
verminderten und ſeltner auftretenden Eßluſt zu erziehen, ſondern 
den Trieb zu befriedigen, welcher der reine und richtige Ausdruck 
iſt für den eigenthümlichen Stoffwechſel, der des Kindes Neigun- 
gen vom Erwachſenen unterſcheidet. 

Darum iſt es ganz in der Ordnung, wenn die Mutter in 
der erſten Zeit dem Säugling die Bruſt reicht, ſo oft er aus dem 
Schlaf erwacht. Nach und nach verlangt das Kind weniger oft 
die Milch, und das wachſame Auge der liebenden Mutter kann 
ih in der Vertheilung der Mahlzeiten ihres Kindes auf die ei- 
gene Beobachtung verlaſſen. Im Durchſchnitt kann das Kind, 
nachdem es geſogen hat, drei bis vier Stunden warten, bis es 
wieder geſtillt wird. Ja, ſehr geſunde, kräftige Kinder ſchlafen 
nicht ſelten ſechs bis ſieben Stunden in der Nacht ruhig fort, 
ohne durch das Nahrungsbedürfniß geweckt zu werden. 

Nach der Entwöhnung bedarf das Kind Nachts keiner Rah- 
rung, und eben dies iſt Regel für das Knabenalter. Der geſunde 
Schlaf der Kinder iſt von einem gemäßigten Stoffwechſel beglei⸗ 
tet. Dies erklärt, warum ſchon die Kinder, bei denen doch ſonſt 
das Nahrungsbedürfniß jo groß iſt, mit Leichtigkeit vom Abend- 
eſſen bis zum Frühſtück warten können, ohne etwas zu genießen. 
Weil aber bei Tag das häufige Verlangen nach Speiſen befrie- 
digt werden muß, ſo iſt es eine der Geſundheit ſehr zuträgliche 
Sitte, den Kindern außer den drei Hauptmahlzeiten ein Zehn⸗ 
uhrbrod und ein Vieruhrbrod zu geben. Und ſicherlich giebt es 
kein beſſeres Mittel, ſie frühzeitig an Mäßigkeit zu gewöhnen. 
Denn wenn ſie gedeihen ſollen, müſſen ſie dem Blut gleichviel zu⸗ 
führen, ſei es nun daß ſie nur dreimal oder fünfmal Nahrungs⸗ 
mittel genießen. Im letzteren Falle aber wird der Magen we— 
niger überladen, die Verdauung und Blutbildung erfolgen leich⸗ 


ter, und bei der Ernährung iſt minder Gefahr vorhanden, daß 
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plötzlich den Geweben eine übermäßige Menge von Nahrungs⸗ 
ſtoff mitgetheilt wird, was beſonders auf das Hirn eine nachthei- 
lige Wirkung haben kann. 

Andrerſeits iſt es eine höchſt verderbliche Verwöhnung, den 
Kindern zu jeder beliebigen Zeit, wenn ihr leicht zu kitzelnder 
Gaumen nach Nahrung oder Leckereien verlangt, zu willfahren. 
Denn wie die Bildung aller Abſonderungen Zeit braucht, wie die 
Entwicklung des Eies und des Samens und die Anſammlung 
der Milch an gewiſſe Zeiträume gebunden ſind, ſo ſind auch die 
Verdauungsflüſſigkeiten, Speichel und Magenſaft, Galle und 
Bauchſpeichel, nur dann in hinlänglicher Menge zu den Mahl⸗ 
zeiten vorhanden, wenn man den Verdauungsdrüſen Zeit läßt, 
ſie von dem einen bis zum andern Mahle zu bereiten und zu 
ſammeln. Sonſt fehlt die erforderliche Kraft der Verdauungs⸗ 
thätigkeit gerade zu der Zeit, wo die nützlichſten Nahrungsmittel, 
Suppe und Fleiſch, gereicht werden. Bei Tiſch klagen die Kin⸗ 
der über Mangel an Eßluſt, und wenn ſie nicht eſſen, dann ent⸗ 
behrt das Blut der beſten Nahrungsſtoffe, oder wenn ſie zum 
Eſſen gezwungen werden, dann erzeugt die mangelhafte Verdau⸗ 
ung träge, ſchmächtige oder gar kranke Kinder. 


§. 95. 


Daß die Milch das geeignetſte Nahrungsmittel der Kin⸗ 
der darſtellt, iſt eine ſo allgemein beglaubigte Erfahrung, daß 
die Wiſſenſchaft keine andere Aufgabe hat, als die Crfahrung zu 
begründen. a 

In richtiger Miſchung Speiſe und Trank mit einander ver⸗ 
bindend, enthält die Milch nicht nur im Käſeſtoff einen eiweißarti⸗ 
gen Körper, der ſich in Eiweiß und Faſerſtoff und nachträglich 
in Leimbildner, Horn und elaſtiſche Faſern verwandelt, ſondern 
auch im Milchzucker einen der verdaulichſten Fettbildner und in 
der Butter die fertig gebildeten Fette, welche das weiche Pol⸗ 
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ſter der runden vollen Backen und Glieder der Kinder bilden 
helfen. 

Der phosphorſaure Kalk aber, der in der Milch fo reich 
lich vertreten iſt, macht ſie ſo recht eigentlich zum Nahrungsmit⸗ 
tel des Säuglings. In der Milch ſind die Bedingungen gegeben, 
die Knorpel des Kindes in Knochen zu verwandeln; in der Milch 
beſſer als in irgend einem anderen Nahrungsmittel. Der phos⸗ 
phorſaure Kalk, der den Käſeſtoff ſo ſtändig begleitet, wird mit 
Leichtigkeit durch die Milchſäure gelöſt, in welche die Galle den 
Zucker der Milch verwandelt. Und fo wandert das gelöfte Kalk⸗ 
ſalz vom Verdauungskanal durch das Blut in die Knochen. 
Ebenſo nützlich erweiſt ſich das phosphorſaure Kali den werden⸗ 
den Muskeln. 

In der Milch von Thieren finden wir dieſelben Beſtand⸗ 
theile wie in der Milch der Frau. Läßt ſich dieſe denn auch 
durch jene erſetzen? 

Ein unmittelbarer Vergleich der Milch der Frau mit der 
der Säugethiere verneint dieſe Frage. Denn, um bei der allge⸗ 
mein gebräuchlichen Kuhmilch ſtehen zu bleiben, die Milch der 
Frau enthält viel weniger Käſeſtoff, weniger Butter und weniger 
Salze, dagegen eine viel bedeutendere Menge Milchzucker und 
Waſſer als jene. 

Wer aber den Schilderungen des Stoffwechſels, ſo weit ich 
ſie bisher gegeben, aufmerkſam gefolgt iſt, kann in dieſer ver⸗ 
ſchiedenen Miſchung nichts Zufälliges mehr erblicken. Freilich 
verlangt es die unbeirrte Aufrichtigkeit, die das Streben nach 
Wahrheit vom Glauben erlöſt, aber auch eben ſo ſehr gegen ach⸗ 
ſelzuckendes Zweifeln bewaffnet, daß man mit Nachdruck das Lü⸗ 
ckenhafte unſeres Wiſſens bezeichnet. Denn hier und haufig feh- 
len die vielfachen Uebergänge, welche ganz allmälig die Unter⸗ 
ſchiede der Kraft als Unterſchiede des Stoffs verfolgen laſſen. 
Bald kennt man den Stoff beſſer als die Kraft, bald die Kraft 
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beſſer als den Stoff. In tauſend Verhältniſſen aber iſt die 
Kraft ſo deutlich als eine nothwendige Eigenſchaft des Stoffes 
erwieſen, daß nur der Aberglaube an geſpenſtiſche Willkühr, 
oder der Unglaube, der mit den kirchlichen Lehrſätzen auch die 
Geſetzmäßigkeit des Weltalls verwirft, es bezweifeln können, daß 
die Kraft ein ganz unzertrennliches Merkmal des Körpers iſt, 
bedingt von der ſtofflichen Miſchung. 

Es iſt kein leeres Vorurtheil, es iſt der ächte Glaube an 
die allſeitige Herrſchaft einer erwieſenen Naturwahrheit, daß ſich 
das Weſen der Mutter auch durch die Milch dem Kinde mit⸗ 
theilt. Und kein Wunſch iſt natürlicher, als daß das Kind an 
der Bruſt ſeiner eigenen Mutter mit der Milch den edelen Sinn 
und die Liebe einſauge, welche die Nahrung zu der heiligſten 
Spende weiht und die Bande des innigſten Verhältniffes noch 
feſter ſchlingt um die Schwäche des Kindes und die Zärtlichkeit 
der Mutter. 

Wenn ſie auch klein ſind, ſo finden ſich doch beſtimmte 
Unterſchiede zwiſchen der Milch der einen Frau und der der an⸗ 
deren. Und weil die Milch in den verſchiedenen Monaten nach 
dem Wochenbett ihre Zuſammenſetzung ändert, jo iſt der Unter⸗ 
ſchied um ſo größer, je mehr ſich die Kinder der Mutter und 
der Amme von einander im Alter entfernen. 

Iſt alſo die Milch der Amme überhaupt ſchon der Milch 
der Mutter ungleich, ſo muß man bei der Wahl der Amme um 
jo mehr die möglichſte Uebereinſtimmung im Alter der Kinder 
von Amme und Mutter erſtreben. 

Allein die Milch einer Amme iſt immer der der Mutter 
ähnlicher, als Kuhmilch. Und inſofern iſt die Milch einer Amme 
der künſtlichen Auffütterung vorzuziehen. Freilich ſind in großen 
Städten geſunde Ammen ſelten, und nicht viel weniger ſelten die 
aufopfernde Liebe, welche ein fremdes Kind ſo ſorgfältig, wie es 
zu wünſchen iſt, ernährt. Denn klein iſt das Opfer wahrlich 
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nicht, mit dem die Frau das eigene Wollen und Streben jo in 
Schranken halten muß, daß weder ein Unwohlſein des Körpers, 
noch eine ſinnverwirrende Leidenſchaft die Milch verändert und 
dem Säugling ſchadet. Das leicht bewegliche Gemüth der Frau 
wird oft zu größerem Nachtheil des Kindes erregt, und unter der 
vielfältigen Nahrung des Menſchen bewirkt häufiger die eine oder 
die andere Speiſe eine Verſtimmung des Körpers, als die Ein⸗ 
förmigkeit der Nahrung und aller äußeren Eindrücke bei den 
Thieren hervorruft. 

Deshalb iſt in jo vielen zweifelhaften Fällen die künſtliche 
Auffütterung einer Amme vorzuziehen. Wenn man die Kuh⸗ 
milch mit Einem Drittel Waſſer verdünnt, und zu fünfundzwan⸗ 
zig Gewichtstheilen der Milch etwa einen Gewichtstheil Zucker 
fügt, dann wird eine hinlängliche Aehnlichkeit mit der Milch der 
Mutter erreicht. Nach und nach muß der Zuſatz des Waſſers 
vermindert werden. Iſt Eſelinnenmilch zu haben, was freilich 
ſchon des Preiſes halber ſelten der Fall ſein wird, dann bewirkt 
man die Verdünnung des Ganzen und die Erhöhung des Zucker— 
gehalts in ſehr einfacher Weiſe, indem man etwa zwei Theile 
Eſelinnenmilch, die ſich durch ihren Reichthum an Waſſer und 
Zucker auszeichnet, mit Einem Theil Kuhmilch vermiſcht. 

So wie alle Flüſſigkeiten des Körpers, ſo hat die Milch 
in der Mutterbruſt eine Wärme von ſiebenunddreißig Grad. 
Bei dieſem Wärmegrad werden die Nahrungsſtoffe leichter von 
den Verdauungsflüſſigkeiten verarbeitet. Daher muß man jene 
Miſchungen bei der künſtlichen Auffütterung ſo nahe wie möglich 
zu ſiebenunddreißig Grad erwärmen. 

Eine Zeit lang bevor die Kinder entwöhnt werden ſollen, 
und, wenn die Mutter nicht Milch genug hat, ſehr frühe, er- 
halten ſie allmälig feſtere Nahrung. Aus Zwieback, feinem Wei⸗ 
zenmehl, Kartoffelſtärke oder Arrowroot bereitet man anfangs mit 
Waſſer, Milch und Zucker, ſpäter mit Fleiſchbrühe einen Brei, 
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der ſehr allgemein von den Kindern gerne genoſſen wird. Wäh⸗ 
rend im Zwieback und Weizenmehl die eiweißartigen Körper 
ſelbſt vertreten ſind, finden ſich dieſe in der aus Kartoffelſtärke 
oder aus Arrowroot bereiteten Miſchung nur in der Milch oder 
der Fleiſchbrühe. Denn es iſt wohl zu berückſichtigen, daß ſich 
das Arrowroot von der Kartoffelſtärke nur dadurch unterſcheidet, 
daß es aus kleineren Körnchen beſteht und mit kochendem Waſſer 
einen dünneren Kleiſter bildet. Arrowroot iſt nichts anderes als 
Stärkmehl. Stärkmehl aber vertritt nur die Gruppe der ſtick⸗ 
ſtofffreien organiſchen Nahrungsſtoffe und zwar in dieſer die Fett⸗ 
bildner. Da nun die Fettbildner allein das Leben nicht erhal⸗ 
ten können, ſo vermag Arrowroot, mit bloßem Waſſer angemacht, 
die verſchiedenen weſentlichen Stoffe des Bluts nicht zu erſetzen. 
Mit einem Brei von Arrowroot und Waſſer kann man die Kin⸗ 
der wohl zu Tode füttern, ernähren kann man ſie damit nicht, 
und manches Kind iſt als ein trauriges Opfer dem beklagens⸗ 
werthen Irrwahn erlegen, daß das vielgeprieſene Arrowroot für 
ſich allein ein vollſtändiges Nahrungsmittel ſei. 

Auch nach dem Entwöhnen bleiben breiige Miſchungen von 
gutem Brod mit Milch und Zucker oder mit Fleiſchbrühe, die 
leichter verdaulichen Wurzeln und Gemüſe nebſt Suppen von 
dem Fleiſche junger Thiere die beſte Nahrung. Nachdem die 
Zähne durchgebrochen ſind, kommen allmälig auch Fleiſch und 
Brod als ſolche an die Reihe. Vor den ſchwer verdaulichen 
Speiſen, fettem Fleiſch, ſchwerem Brod, gebackenen fetten Mehl- 
ſpeiſen, unreifem Weizen, Spelz oder Dinkel (den ſogenannten 
grünen Kernen), Hülſenfrüchten und erhitzenden Gewürzen hat 
man die Kinder ſorgfältig zu hüten, ſo wie von den Getränken 
nur Waſſer, Milch und leichtes Bier Empfehlung verdienen. 


Vierter Adfchnitt. 


Aahrungsregeln für den Jüngling, den 
Mann und den Greis. 


6. 


Während der Knabe zum Jüngling heranwächſt, nähert 
ſich die Zuſammenſetzung ſeines Blutes und feiner Gewebe im⸗ 
mer mehr der Miſchung des erwachſenen Körpers. Indem die 
Muskeln mehr Faſerſtoff erhalten, die Haut und die Knochen 
reicher werden an leimgebendem Stoff, in den Knochen und 
Zähnen ſtatt des Kochſalzes die Kalkſalze immer mehr vorherr— 
ſchen, verändert ſich auch die ganze Thätigkeit des Stoffwechſels. 

Wie immer, ſo geben auch jetzt die Ausgaben des Körpers 
den beſten Maaßſtab an die Hand, um die Größe jener Verän⸗ 
derungen zu ermeſſen. Die Geſammtmenge der Kohlenſäure, 
die von den Lungen, und die des Harnſtoffs, der von den Nieren 
ausgeſchieden wird, iſt ſchon beim Jüngling größer als beim 
Knaben, und wächſt bis ins Mannesalter hinein, den Gipfel 
um das dreißigſte Jahr erreichend. Allein ſchon um das vier⸗ 
zigſte Jahr beginnt die Thätigkeit des Stoffwechſels zu ſinken, 
und es bereiten ſich die wichtigſten Veränderungen der Zuſam⸗ 
menſetzung vor, die wir unter den Geweben faſt nur bei den 
Knochen genauer kennen. 
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Von den feſten Theilen weiß man im Allgemeinen, daß 
die Mengen des Waſſers und des Fetts ſich im Alter vermin⸗ 
dern. Daher werden die Theile des Auges trockner, und durch 
die waſſerärmere Linſe wird das Licht ſchwächer gebrochen. Da⸗ 
her die verſchrumpften Hände, die gerunzelte Stirn. Daß ſich 
die Haare in ihrer ſtofflichen Zuſammenſetzung verändern, beweiſt 
ihre graue Farbe, die ehrwürdige Zierde des Alters. Von den 
Knochen aber weiß man, daß ſie immer zerbrechlicher werden, 
weil im Verhältniß zu ihrer organiſchen Grundlage die Menge 
der Salze erſtaunlich zunimmt, während ihr Waſſergehalt und 
damit ihre Federkraft eine Abnahme erleidet. Unter den Salzen 
iſt es vorzugsweiſe der phosphorſaure Kalk, der immer mehr 
die Oberhand gewinnt. Denn der kohlenſaure Kalk vermindert 
ſich im Verhältniß zum phosphorſauren Salze, das man des⸗ 
halb ſo häufig im engeren Sinne mit dem Namen der Knochen⸗ 
erde belegt. 

Auch das Werkzeug des Denkens entgeht ſolchen eingrei⸗ 
fenden Veränderungen nicht. Im höheren Alter nimmt der Fett⸗ 
gehalt des Hirns ab, während, im Gegenſatz zu anderen Werk⸗ 
zeugen, ſein Waſſergehalt eine Vermehrung erleidet. 

St es demnach zu verwundern, wenn auch die Ausſchei⸗ 
dungen ſich weſentlich anders geſtalten? Oder ſollen etwa die 
denſelben Einflüſſen ausgeſetzten Gewebe, trotzdem daß ſie anders 
zuſammengeſetzt find, gleiche Mengen derſelben Zerſetzungspro⸗ 
dukte liefern? Ich wiederhole, was ich im Anfang dieſes Buchs 
als den Grund aller Wahl der Nahrungsmittel hervorgehoben 
habe. Nur in dem Unterſchied liegt die Gleichheit der Menſchen. 
Nur weil die Verſchiedenheit der Verhältniſſe den Stoff und die 
Kraft unſrer Werkzeuge ändert, nur deshalb können wir verſchie⸗ 
den ſein. Alle ſind wir gleich abhängig von Luft und Erde, 
von Menſchen und Thieren, von Pflanzen und Steinen. Nim⸗ 
mermehr wären wir urſprünglich alle gleich, wenn wir unter 


203 


den verſchiedenen Einflüſſen, denen wir ausgeſetzt ſind, die Gleich: 
heit behaupten könnten. Durch die Verſchiedenheit der Einflüſſe 
iſt unſere eigene Verſchiedenheit urſächlich begründet. 

Das Alter iſt eine Hauptbedingung jener beachtungswer⸗ 
then Verſchiedenheit. Weil die Gewebe eine andere Miſchung bes 
ſitzen, wird im höheren Alter weniger Kohlenſäure ausgeathmet, 
weniger Harnſtoff gebildet. Die trockneren, ſalzreicheren Gewebe 
erleiden weniger langſam ihre geſetzmäßige Rückbildung. Die 
verminderte Zerſetzung zeugt von einer verminderten Thätigkeit. 
Fort und fort ſchwächt ſich die Erneuerung des Stoffs, welche 
gerade der zerſetzende Sauerſtoff ſo reichlich verurſacht. Es wird 
weniger zerſetzt, aber im Verhältniß noch weniger gebildet. 

So ſchwächt ſich denn allmälig die Empfänglichkeit für 
alle greifbaren und geiſtigen Eindrücke, und ſelbſt was ſonſt ge⸗ 
waltig erregte, hinterläßt kaum eine Spur, die ſich als Gedächt⸗ 
niß äußert. Aber ein reiches Leben liegt hinter dem Greiſe. 
Wenn er weniger aufnimmt, ſo ſchmückt ihn die Krone geprüf⸗ 
ter Erfahrung. Reife Früchte, die er für ſich und Andere ge⸗ 
ſammelt, erfreuen die letzten Jahre ſeines Lebens und erhöhen 
das innige und erhebende Dankgeſühl, mit dem man der Ehr⸗ 
würdigkeit des Alters huldigt. „Am ſpäten Abend eines vielbe⸗ 
wegten Lebens“ übergiebt Alexander von Humboldt, deſſen Name 
eine Charakteriſtik iſt, dem deutſchen Volke ſeine Weltbeſchrei⸗ 
bung, „deren Bild in unbeſtimmten Umriſſen ihm faſt ein hal⸗ 
bes Jahrhundert lang vor der Seele ſchwebte,“ und zündet da⸗ 
mit Alle, deren Blick nicht eingeengt iſt durch die Schranken, 
welche nur zu häufig alle höhere Begeiſterung, die auf das Große 
und Ganze geht, trennen von dem trocknen und verhältnißmä⸗ 
ßig unfruchtbaren Fleiß, der ſich gedankenlos nur an das Ein⸗ 
zelne feſſelt. 

Nicht immer und noch viel weniger ewig erhält ſich ſolch' 
edles Bild des Menſchen. Mit der ſinkenden Kraft des Stoff⸗ 
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wechſels ſenkt ſich allmälig die Fackel des Lebens. Immer ſchlei⸗ 
chender bewegt ſich der Stoff von den Verdauungswerkzeugen in 
das Blut, von dem Blut in Hirn und Muskeln. Nach und nach 
geräth die Thätigkeit ins Stocken. Denn alles was lebt trägt 
in ſich den Keim des Todes. Eben die Geſetze der Anziehungs⸗ 
kraft, die in jedem Lebensalter den Stoffwechſel verändern, füh⸗ 
ren in nothwendiger Reihe durch das Wachsthum zum Gipfel 
und von der höchſten Blüthe durch die Rückbildung zum Verfall. 
Nicht bloß Fett und Waſſer ſchwinden, auch die Knochen verlieren 
an Umfang. Indem die Knochen immer reicher an Kalk und är⸗ 
mer an Waſſer, immer härter und zerbrechlicher werden, verſchrumpft 
die ſich runzelnde Haut, die Knorpel verknöchern ſich und das wäſſ⸗ 
rige Gehirn verliert immer mehr von ſeinem weſentlichen Fettgehalt. 
Innerhalb der bis zum Tode auch als Rückbildung unabläſſig 
fortſchreitenden Entwicklung zeigt ſich nicht ſelten ein Kreislauf. 
Das Gedächtniß verwiſcht ſich, ſelbſt für die Eindrücke der Ju⸗ 
gend. Und wenn zu den übrigen Gebrechen des Alters zuletzt 
eine Abſtumpfung der Sinne kommt, welche die Gedanken lähmt, 
das Urtheil trübt und das Gedächtniß vernichtet, dann wird nicht 
ſelten der Greis, der vorher jo ehrwürdig war in der ungebro— 
chenen Kraft, mit der er das früher Erlebte verarbeitete, das 
rührende Bild eines hülfloſen Kindes. Dann wird die Auflö⸗ 
ſung zur Wohlthat, und mit Ehrfurcht breiten wir den Schleier 
über die Schwäche, der nichts Sterbliches entgeht. 

Aber ewig iſt der Stoff. Wir ſenken den edelſten Samen 
in das Grab, jedoch mit dem beſtimmten Bewußtſein, daß die 
Vergänglichkeit der einen Form, die „gebleicht war von der 
Fülle der Jahre,“ der blühenden und duftenden Pflanzung von 
Feld und Auen weicht, um nach unzähligen Umwandlungen in 
friſcher Jugendkraft zu erſtehen und fortzuwirken an der Arbeit, 
in welcher der Geiſt der menſchlichen Werke ſinnlich ſichtbar un⸗ 
ter uns fortlebt. Denn ewig iſt der Geiſt, der ſich äußert an 
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dem ewigen Stoffe. Weil ewig das Irdiſche wechſelt, verjüngen 
ſich ewig die Erde und ihre Bewohner. 


F. 975 


Weil das Wachsthum in den Jünglingsjahren fortdauert, 
ſo bedarf der Jüngling nicht nur einer häufigeren Befriedigung 
ſeiner Eßluſt als der Mann, ſondern auch einer nahrhafteren 
Koſt. Die Anziehungskraft zu den Nahrungsſtoffen iſt größer, 
und das Blut giebt mehr an die Gewebe ab, trotzdem daß die 
Ausſcheidungen dem Körper im Ganzen weniger entziehen, als 
im Mannesalter. Wenn daher ſchon der Mann Fleiſch und Brod 
oder Hülſenfrüchte erfordert, um dem Stoffwechſel die nöthige 
Kraft zu erhalten, ſo iſt dieſes Bedürfniß beim Jüngling deſto 
unabweisbarer. 

In der Zeit des Uebergangs vom Knaben zum Jüngling muß 
man ſich indeß hüten, den Genuß der nahrhaften Koſt zu übertrei⸗ 
ben. Denn es liegt in dem Weſen aller geſunden Entwicklung, daß 
Uebereilung nur zu unſeliger Frühreife führt in Trieben, Ge⸗ 
danken und Handlungen. Die Bildung des Samens bedingt 
den Geſchlechtstrieb. Allein der Samen iſt ausgezeichnet durch 
ſeinen Gehalt an einem eiweißartigen Körper. Und daher rührt 
es, daß ein übermäßiger Genuß von Fleiſch den Geſchlechtstrieb 
vorzeitig erweckt. Das üppige Leben der höheren Stände in den 
Städten iſt ein Hauptgrund jener ſchmächtigen und bleichen Jüng⸗ 
lings⸗ und Mädchen-Geſtalten, denen ein frühreifer Trieb das 
friſche Roth von den Wangen und der Jugend Mark aus den 
Gliedern ſcheuchte. Freilich bringt auch das alles vorweghaſchende 
Leſen von überſpannten Dichtungen und anderen die Einbildungs⸗ 
kraft übermäßig erregenden Büchern häufig den Geſchlechtsun⸗ 
terſchied früher zum Bewußtſein. Die der Entwicklung des gan⸗ 
zen Organismus voraneilende Mannbarkeit erzeugt erſt jene fa⸗ 
den Liebeleien des Knaben, deſſen geſunde Natur ſich lieber 
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ſtolz vom Mädchen reißen ſollte, um fern von der Nähſtube in 
Wald und Flur ſeine Sinne zu nähren und mit Hülfe der Schule 
und der Bücher den Kopf zu wahrem, gediegenem Streben zu 
erwecken. Oder in ſpäterer Zeit wird der Jüngling das Opfer 
einer Leidenſchaft, deren einzig natürliche Befriedigung durch unſre 
geſelligen Zuſtände reiferen Jahren vorbehalten bleibt. So trau⸗ 
rig die harte Noth nur zu häufig die rechtzeitige Vermiſchung 
der Geſchlechter verhindert, und ſo ſehr es ein Ziel der treiben⸗ 
den Bewegung unſerer Zeit iſt, jener unglücklichen Verſpätung 
der Erfüllung einer heiligen Naturnothwendigkeit abzuhelfen, 
eben ſo traurig, ja ſchrecklicher noch ſind die Folgen, welche eine 
überſtürzte Treibhausentwicklung mit ſich bringt. Nur zu Viele 
kennen die Leiden der Liebe, die ſich mit ruchloſer Haſt die beſten 
ihrer Freuden raubten. 

Darum ſorge man beim werdenden Jüngling bei aller an⸗ 
gemeſſenen Befriedigung des erhöhten Nahrungstriebs für küh⸗ 
lende Nahrungsmittel, Obſt und Gemüſe, Waſſer und ſäuerliche 
Getränke. Und wenn er dann den Kopf gehörig beſchäftigt und 
ſich tummelt in der freien Natur, dann wird der Stoffwechſel 
harmoniſch die gleichmäßige Entwicklung aller Theile fördern und 
die Jugend die Freuden der Jugend genießen. 

Im Mannesalter iſt am wenigſten die ſtrenge Beobachtung 
beſtimmter Nahrungsregeln erforderlich. Der Mann giebt an 
Kohlenſäure und Waſſer, an Harnſtoff, Harnſäure und anderen 
Ausſcheidungsſtoffen ſo viel aus, wie er in der Nahrung und. 
dem eingeathmeten Sauerſtoff aufnimmt. Er kann an der Eß⸗ 
luſt ſein Bedürfniß meſſen. Dieſe kehrt ſeltener wieder und wird 
raſcher befriedigt, als beim Jüngling. Es gilt nur das Ueber⸗ 
maaß zu meiden, und man meidet es ſicher, wenn man niemals 
fortfährt zu eſſen, bis alle Eßluſt verſchwunden iſt. Das Ueber⸗ 
maaß iſt deshalb ſo leicht möglich, weil die beſtimmte Größe 
unſerer Lungen und die gegebene Kraft unſerer Bewegungen die 
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Lebhaftigkeit des Stoffwechſels begrenzen. Wenn der Mann mehr 
ißt als er ausſcheidet, dann entſteht die Ueberfüllung der Ge⸗ 
webe, welche ihre Thätigkeit ebenſo gefährdet, wie die Verarmung 
des Bluts und die daher rührende mangelhafte Ernährung. Fett 
ſammelt ſich an, das der Sauerſtoff nicht verbrennt, und auch 
die eiweißartigen Körper und Salze nehmen eine Beharrlichkeit 
an, welche mit der Klarheit die Freude des Denkens ſchwächt und 
mit der Kraft der Muskeln die Luſt an der Bewegung vermin⸗ 
dert. Und jo entſtehen nach und nach die denkfaulen, ruheſüch⸗ 
tigen Schmeerbäuche, wenig geeignet an ihrer groben Körperlich⸗ 
keit die geiſtige Bedeutung edler Menſchen zu bethätigen. 
Abgeſehen von der Lebensweiſe und den Wärmegraden der 
umgebenden Luft, deren Einfluß ich ſpäter ausführlicher ſchildern 
werde, verdient die eigenthümliche Beſchaffenheit der einzelnen 
Menſchen eine weſentliche Berückſichtigung. Freilich ſind die 
Unterſchiede und Uebergänge ſo zahlreich, wie die Bevölkerung 
der Erde. Die Gemüthsart und eine gewiſſe Stetigkeit, welche 
die Schule des Lebens nach und nach in den Verrichtungen des 
Gehirns hervorbringt, bilden den Charakter. Je größer die Ste: 
tigkeit iſt, und der Muth, mit dem ſie ſich entfaltet, deſto lieber 
nennen wir den Mann einen Charakter im lobenden Sinn des 
Worts. Inſofern aber jedes einzelne Weſen ſeine Berechtigung 
hat in der Nothwendigkeit ſeines Verhaltens zur Außenwelt, ha⸗ 
ben wir es in jedem Menſchen mit einem mehr oder weniger be= 
ſtimmt ausgeprägten Charakter zu thun. Wegen der Unzählig⸗ 
keit der Uebergänge läßt ſich indeß die Regel nur auf die äu⸗ 
ßerſten Vertreter der einen oder der anderen Gattung anwenden. 
Je lebhafter die Gemüthsart iſt, je leichter der Menſch von 
kleineren oder ſtärkeren Reizen vorübergehend oder anhaltend er: 
regt wird, deſto größer iſt auch die Schnelligkeit des Stoffwech⸗ 
ſels. Im Allgemeinen bedürfen ſolche Menſchen häufiger Nah⸗ 
rungsmittel, unter denen die allzu nahrhaften und erhitzenden 


208 


deshalb zu vermeiden find, weil fie als ſtärkere Reize die Erregt⸗ 
heit ſteigern. Heftige leidenſchaftliche Naturen werden durch Wild⸗ 
prett, ſchweres Brod, überreichlichen Genuß von Hülſenfrüchten, 
viel Bier, Wein oder Branntwein, durch Kaffee und Thee, durch 
erhitzende Gewürze immer heftiger und feuriger. Der Kreislauf 
wird durch jene ſtärker reizenden Nahrungsmittel beſchleunigt, die 
Gewebe, vor allen das Hirn, mit Blut überladen, die Haut, die 
ſich ohnedies häufig bei ſolchen Menſchen außerordentlich leicht 
mit Blut füllt, röthet ſich, beſonders auf den Wangen. Die 
Gluth wird gemäßigt durch kühlende Speiſen und Getränke. 
Obſt, Gemüſe, Limonaden ſind reizbaren Menſchen nützlicher als 
geiſtige und würzige Getränke. 

Die letztgenannten eignen ſich dagegen um ſo beſſer für 
Menſchen, deren Hirnthätigkeit einſeitig erhöht iſt, während ihre 
ſchwachen Verdauungswerkzeuge, ihre träge Blutbildung und Er⸗ 
nährung einen Hang zur Schwermuth verurſachen. Solchen Men⸗ 
ſchen gehört eine anreizende Nahrung. Wegen ihrer langſamen Ver⸗ 
dauung müſſen ſie unter den nahrhaften Speiſen die leicht ver⸗ 
daulichen wählen, Fleiſch von Hühnern und Tauben, Kalbfleiſch, 
ganz vorzüglich Brühen von Kalbfleiſch, mit wenig leichtem, gut 
ausgebackenem Brod oder wenig Gemüſe vermiſcht. Indem die 
erhitzten Gewürze, der mäßige Genuß von feurigen Weinen, von 
ſtarkem Thee und Kaffee die Verdauung und dadurch mittelbar 
den Stoffwechſel beſchleunigen, erzeugen ſie eine größere Gleich— 
mäßigkeit in den Verrichtungen der verſchiedenen Werkzeuge und 
üben dadurch einen heilſ amen Einfluß auf Stimmung und Cha⸗ 
rakter. 
Wo ſich endlich die Trägheit des Stoffwechſels auch auf 
die Haupttheile des Nervenſyſtems, auf Hirn und Rückenmark, 
erſtreckt, wo geringe Reizbarkeit ſich mit welken Muskeln, blaſſer 
ſchlaffer aufgedunſener Haut, träger Verdauung und mangelhaf⸗ 
ter Blutbildung verbindet, bei den Phlegmatikern mit Einem Worte) 
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da muß nahrhafte thieriſche Koſt von kräftigen Gewürzen, ſtarkem 
Bier und Wein unterſtützt werden. Pflanzliche Nahrungsmittel, 
namentlich ſtärkmehlreiche und zuckerhaltige Wurzeln müſſen ſchon 
deshalb vermieden werden, weil bei ſolchen Perſonen eine erhöhte 
Neigung zur Fettablagernng vorhanden zu ſein pflegt, die, wie 
ſie einerſeits ſelbſt Folge einer weniger kräftigen Athmung iſt, 
andererſeits zur Urſache einer Beeinträchtigung des Stoffwechſels 
wird, indem das viele Fett den übrigen Beſtandtheilen des 
Bluts die zum Umſatze dieſer erforderliche Sauerſtoffmenge 
entzieht. 

Den beiden letzgenannten Eigenthümlichkeiten des Charal- 
ters ſchließt ſich zunächſt die Natur des Greiſes an. Denn auch 
hier ſteht die geſchwächte Thätigkeit der Verdauungsorgane im 
Vordergrund. Wenn nun die verminderte Lebhaftigkeit des Stoff— 
wechſels ſich auch durch verminderte Eßluſt kund gjebt, jo wird 
es um ſo nothwendiger für den Greis, die allerverdaulichſten 
Nahrungsmittel zu wählen. Mageres Fleiſch, Wildprett, kräf— 
tige Fleiſchbrühen, junge Gemüſe, zuckerreiche Wurzeln, wie die 
gelben Rüben, verdienen den Vorzug, während anreizende Ge— 
würze, Kaffee, guter alter Wein, ein kräftiges bitteres Bier, in 
geringer Menge genoſſen, die Verdauung auf zweckmäßige Weiſe 
fördern. 


Moleſchott, Nahrungsmittel. 3. Aufl. 14 


Fünfter Abfchnitt. 
Mahrungsregeln für die Frau. 


9 08. 


Die allgemeinen Geſetze des Stoffwechſels erfüllen ſich bei 
der Frau in einem anderen Kreiſe von Entwicklungen, als beim 
Manne. Denn ſchon zur Zeit, wenn ſich die geſchlechtliche Reife 
zu bethätigen beginnt, hört die Zunahme der ausgeathmeten Koh⸗ 
lenſäure auf, die auch beim weiblichen Geſchlecht, während das 
Kind zur Jungfrau wird, beſtändig ſteigt. Durch die ganze 
Zeit, in welcher die der Frau eigenthümliche Zeugungskraft vor⸗ 
handen iſt, behauptet ſich der Stillſtand, der erſt nach dem Auf— 
hören jener Fähigkeit noch einmal einer geringen Vermehrung 
weicht, um dann, wie beim Manne, im höheren Alter ſtetig zu 
ſinken. In jedem Lebensalter aber iſt nicht nur die Menge der 
ausgehauchten Kohlenſäure, ſondern auch die des Harnſtoffs, die 
täglich verloren geht, viel geringer beim weiblichen als beim 
männlichen Geſchlecht. 

Wenn ſich demnach die Frau durch einen minder lebhaften 
Stoffwechſel auszeichnet, ſo erſcheint die geringere Muskelkraft, 
die ruhige, ſinnige Thätigkeit des Hirns, welche ſich weniger 
leicht zu großen Anſtrengungen des Denkens, aber auch ſeltener 
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zu wilder Leidenſchaft ſteigern läßt, als nothwendige Folge ftoff- 
licher Bedingungen, wenn auch die ganze Stellung der Frau 
zum Leben und vor allen Dingen das Verhältniß der Mutter 
zum Kinde nicht wenig dazu beiträgt, jene geiſtige Eigenthüm— 
lichkeit zur ächten Weiblichkeit zu bilden. Die ſtoffliche Grund- 
lage des weiblichen Körpers iſt der feſteſte Beweis, daß weder 
eine willkührlich getroffene Uebereinkunft, noch auch das namen⸗ 
loſe Sehnen des in ſüßer Hoffnung ſich wiegenden Jünglings 
die Aufmerkſamkeit und die freudige Unterſtützung hervorriefen, 
die überall der Mann dem Weibe widmet. Wenn auch bei vie⸗ 
len wilden Völkern die Ausdauer, die ihre Frauen kräftigt, ver- 
anlaßt, daß der Mann dem ſchwächeren Geſchlecht verhältnißmä— 
ßig ſchwere Arbeit aufbürdet, ſo genießt doch überall die Frau 
der Hülfe, deren ſie nothwendig bedarf. Und wenn mit der hö— 
heren Bildung das Bewußtſein wächſt von der Hülfsbedürftig⸗ 
keit des Weibes, aber auch von der Würde der Mutter, dann 
wird beim Mann die Kraft zum Schutze und die Hülfe zur Hul⸗ 
digung. Der Jungfrau Lieblichkeit und die Ehre der Mutter 
ſchmücken das thatenvolle Leben des wilder ſtrebenden Mannes mit 
zartſinniger Sitte und der Liebe zur Kunſt, die ſo oft in edlem 
Ideale das Weib an ſich verſinnlicht. Denn das iſt der Genuß, 
der die Frauen für große Opfer entſchädigt, daß ſie, in minder 
unmittelbarer Berührung mit den rauhen Stürmen des äußeren 
Lebens, die reine Menſchlichkeit pflegen können, aus der das ei= 
gene Ich als ſchönſtes Kunſtwerk geboren wird. 

Jene innere Abgeſchloſſenheit führt oft zu vollendeter Ab- 
rundung des Weſens und zu jener ſanft erhebenden Ruhe, die 
nur würdige Frauen ziert. Aber wie ihr Leben minder bewegt 
iſt, ſo ſind auch die Gegenſätze minder ſchroff, die das Weib vom 
Weibe trennen. Daher ſind die Charaktere der Frauen minder 
ſcharf ausgeprägt, und ihre Eigenthümlichkeit verräth ſich in ſanf⸗ 
ten, wellenförmigen Uebergängen, die nur das feinere Auge des 
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geübten Beobachters mit Sicherheit feſthält. Nicht nur dem Ma⸗ 
ler wird es ſchwerer, der Frauen Züge in ihrer minder deutli⸗ 
chen Sonderung dennoch eigenartig zu treffen, auch dem Dichter 
gelingt es ſeltner, der ſtilleren Beſtimmtheit weiblicher Charak⸗ 
tere wahres Leben einzuhauchen. Nur bei der Frau iſt jene lieb⸗ 
liche Harmonie zu finden, aus der man kaum einen Vorzug her— 
auszuheben weiß, weil die gleichmäßige Ausbildung aller menſch⸗ 
lichen Anlagen keine Wirkung einſeitig hervorragen läßt. Die 
Schattenſeite jenes Einklangs iſt die größere Einförmigkeit, welche 
das ſchöne Geſchlecht vom Manne unterſcheidet. Zu dieſer Aehn⸗ 
lichkeit verhält ſich die größere Uebereinſtimmung des Stoffwech- 
ſels zugleich als Folge und als Urſache. Die Schwankungen 
in der Menge der ausgeathmeten Kohlenſäure, die bei Männern 
ſo groß ſind, verſchwinden beinahe, wenn man Frauen mit 
Frauen vergleicht. Mit der Ausſcheidung wird aber alle Thätigkeit 
zu größerer Gleichförmigkeit gemäßigt, ſo wie umgekehrt die ge— 
ringere Breite, in der die Lebensverhältniſſe des Weibes ſich be⸗ 
wegen, auch den Stoffwechſel bannt in ruhigere Gleichheit. 

Damit verträgt es ſich gar wohl, daß das weibliche Ge— 
ſchlecht im Allgemeinen ſich durch größere Reizbarkeit auszeich⸗ 
net. Denn die geringere Lebhaftigkeit des Stoffwechſels bedingt 
eine verminderte Aufnahme von Nahrungsmitteln. Die Nah⸗ 
rungsmittel gehören aber ſo gut wie die geiſtigen Eindrücke zu 
den Reizmitteln im weiteren Sinne des Worts. Und je ſpärli⸗ 
cher und ſeltner die Reizmittel angewendet werden, deſto heftiger 
iſt ihre Wirkung, allein deſto raſcher läßt die hervorgebrachte 
Wirkung in der Regel auch wieder nach. Weil nun der Stoff- 
wechſel allen Kraftäußerungen des Körpers ſein Gepräge auf- 
drückt, ſo werden die meiſten Frauen leicht erregt, gewinnen aber 
auch raſch die Selbſtbeherrſchung wieder, während der ſtärkere 
Eindruck nicht ſelten eine nachhaltige Bewegung im Manne er⸗ 
zeugt. 5 
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§. 99. 


Aus der obigen Schilderung des Stoffwechſels des weibli— 
chen Geſchlechts ergiebt ſich von ſelbſt, daß hier die Erſatzmittel 
in geringerer Menge erfordert werden, als bei Männern. Es 
iſt eine durchgreifende Erfahrung, daß minder nahrhafte Spei- 
ſen und Getränke, oder die nahrhaften in verringerten Gaben 
beim Weibe ausreichen, um dem Nahrungsbedürfniß zu entſpre⸗ 
chen. Daher iſt es keine ſpröde oder wähleriſche Selbſtbeſtim⸗ 
mung, wenn Mädchen oder Frauen weniger zu ſich nehmen, fon: 
dern eine vernünftige Nothwendigkeit. 

In der Schwangerſchaft, in welcher die Frau für ſich und 
die Frucht ihres Leibes Blut zu bilden hat, beobachtet man in⸗ 
deß ſehr häufig eine ſtark vermehrte Eßluſt. Dieſe muß man 
mit leicht verdaulichen und nahrhaften Nahrungsmitteln befrie⸗ 
digen, da die gedeihliche Entwicklung des Kindes gleich ſehr ge— 
fördert wird durch eine reichliche Zufuhr von Nahrungsſtoffen in 
das Blut der Frau, wie fie gefährdet wird, wenn Verdauungsbe— 
ſchwerden die Geſundheit der künftigen Mutter beeinträchtigen. 

Während man in den erſten Tagen des Wochenbetts eine 
weniger nahrhafte Koſt zu wählen hat, um Entzündungen vor— 
zubeugen, ſo zwar daß man allmälig von Schleimſuppen und 
Mandelmilch am fünften oder ſechſten Tage zu dünnen Fleiſch⸗ 
brühen und immer kräftigeren Speiſen fortſchreitet, ſind wäh⸗ 
rend des übrigen Zeitraums des Stillens nahrhafte Speiſen und 
Getränke zu empfehlen. Da der Käſeſtoff der Milch nur aus ei⸗ 
weißartigen Nahrungsſtoffen gebildet werden kann, ſo dürfen 
dieſe, alſo Fleiſch, gutes Brod, Milch, Eier und ähnliche Nah- 
rungsmittel vor allen Dingen nicht fehlen. Andrerſeits entſteht 
der Milchzucker nur aus Fettbildnern, die Butter aus Fettbild⸗ 
nern oder fertig gebildeten Fetten; und darum ſind auch die Nah⸗ 
rungsmittel von hohem Werth, in denen die Fettbildner reich⸗ 
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lich vertreten find. Aus dieſem Grunde find Brod und Kartof- 
feln, Kaſtanien und Hülſenfrüchte, in verdaulicher Form genoſ— 
ſen, der ſtillenden Mutter außerordentlich nützlich. Und aus 
dem reichlichen Zuckergehalt, den die Milch der Frauen enthält, 
erklärt es ſich, daß eben ſolche ſtärkmehlreiche Nahrungsmittel 
die in ſo vielen Fällen ſpärlich fließende Milch außerordentlich 
vermehren. In dieſer Hinſicht iſt der Nutzen der Kaſtanien bes 
kannt. Nur irrt man, wenn man deshalb glaubt, Kaſtanien 
lieferten die ganze Milch. Dazu gehört zugleich eine reichlichere 
Vertretung eiweißartiger Nahrungsſtoffe, als in den Kaſtanien 
gegeben iſt, und zwar nicht bloß wegen des Käſeſtoffs der Milch, 
ſondern auch aus dem Grunde, weil die Erfahrung gelehrt hat, 
daß Stärkmehl und verwandte Stoffe vorzüglich leicht unter dem 
fördernden Einfluß eiweißartiger Körper in Zucker übergeführt 
werden. Dieſer Einfluß iſt ſo groß, daß die Menge der Milch 
überhaupt der Menge der eiweißartigen Stoffe entſpricht, welche 
von der Mutter wirklich verdaut werden. 

Dürftige Nahrung vermindert umgekehrt die Milch in den 
Brüſten. Wer das Unglück hatte als Arzt zu verhungernden 
Säuglingen gerufen zu werden, denen nicht mehr zu helfen war, 
und wer nur je mit warmem Herzen die Innigkeit des Verhält⸗ 
niſſes zwiſchen Mutter und Säugling beobachtet oder gar ſelbſt 
erfahren hat, der ſtimmt gerne zu, daß das heiligſte aller Rechte 
der armen Mutter für ſich und ihren Säugling die nölbige Nah⸗ 
rung ſichern ſollte. 

Wenn im Allgemeinen die ſtillende Mutter ſorgfältig Nah⸗ 
rungsmittel vermeiden muß, welche ihr ſchwer verdaulich ſind, 
da jedes Unwohlſein der Mutter eine ſchädliche Wirkung auf 
das Kind haben kann, ſo hüte ſie ſich ganz beſonders vor Eſſig 
und ſauren Früchten, die vielleicht durch Auflöſung des Käſe⸗ 
ſtoffs der die Butter umſchließenden Milchbläschen ſchaden. So 
viel iſt gewiß, daß Eſſig, in größerer Menge genoſſen, die Milch 
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im Ganzen vermindert und die verminderte Flüſſigkeit überdies 
weniger nahrhaft macht. 

In allen den Fällen, in welchen man, wenn die Mutter 
nicht ſtillen kann, eine Amme der künſtlichen Ernährung vor: 
zieht, vergeſſe man nicht, daß es vor allen Dingen gilt die Amme 
geſund zu erhalten, nicht ſie zu hätſcheln und zu verzärteln. Nur 
zu oft ſucht man in wohlhabenden Haushaltungen derbe, ge— 
ſunde Ammen vom Lande dadurch behaglich zu ſtimmen, daß 
man ihnen üppige Koſt und Leckereien vorſetzt, an die ſie nicht 
gewöhnt ſind; eine verderbliche Sitte, in deren Folge Ver— 
dauungsbeſchwerden den erſten Grund zu Unpäßlichkeiten oder 
Krankheiten der Amme legen, in welchen der Säugling für die 
Verwöhnung oder die Gelüſte der Stillenden zu büßen hat. Da 
man im Allgemeinen den Rath nicht zu geben braucht, daß die 
Amme gut behandelt werde, ſo lege ich darauf einen beſonderen 
Nachdruck, daß man die Amme ſo viel wie möglich in allen Ver- 
hältniſſen, in Koſt und Lebensweiſe, ſo halten ſoll, wie es vor⸗ 
her geſchah, als ſie in ihrem gewöhnlichen Zuſtande eine gute 
Geſundheit und reichliche Milch beſaß. 

Wegen der größeren Reizbarkeit, die den Frauen eigenthüm⸗ 
lich iſt, pflegen ſie eine Abneigung zu haben gegen ſtarke Gewürze 
und aufregende Getränke. Nur an Kaffee und Thee gewöhnen 
ſie ſich häufig ſo, daß ſie von dieſen Getränken, die beſonders bei 
älteren Frauen nicht ſelten außerordentlich beliebt ſind, keine 
nachtheilige Wirkung erleiden. Im Allgemeinen aber ſind weder 
Thee und Kaffee, noch Wein, noch erhitzende Gewürze dem weib— 
lichen Geſchlechte zuträglich. Wenn dieſe Nahrungsmittel deshalb 
immer nur ſehr mäßig, Thee und Kaffee nur mit vieler Milch 
verdünnt genoſſen werden ſollten, ſo iſt dies namentlich in allen 
den Zuſtänden auf's Nachdrücklichſte zu empfehlen, in denen das 
Mädchen oder die Frau vorzugsweiſe an ihre Weiblichkeit erin⸗ 
nert werden. In jenen Zuſtänden ſind dem Mädchen, wie der 
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hoffen den Frau und der ftillenden Mutter, Thee, Kaffee, Wein, 
Gewürze, wenn ſie in reichlicher Menge aufgenommen werden, 
geradezu ſchädlich. 

Beim Thee und Kaffee iſt ſchwangeren Frauen noch ganz 
beſonders deshalb Vorſicht zu empfehlen, weil man an Thieren 
beobachtet hat, daß ſie nach dem Genuß von Theeſtoff plötzlich 
gebaren. Da nun Theeſtoff ſowohl in Kaffee wie in Thee vor— 
handen iſt, ſo ſollten ſich Schwangere von beiden Getränken nur 
einen mäßigen Gebrauch erlauben. 


Sechfter Abſchnitt. 
Aahrungsregeln für die Handwerker. 


§. 100. 


Ein lebendiger Stoffwechſel vermehrt die Muskelkraft. Aber 
umgekehrt erhöhen auch Anſtrengungen der Muskeln die Thätig— 
keit der Ausſcheidungen. Wer mit dem Spaten in den Acker 
gräbt oder den Hammer ſchwingt, wer Pferde bändigt oder ſelbſt 
den Körper im Freien herumtummelt, der ſchwitzt nicht etwa 
bloß mehr, er athmet auch mehr Kohlenſäure und giebt mehr 
Harnſtoff aus, als wer in ſüßer oder träger Ruhe das Fett des 
Körpers und die Eiweißſtoffe ſpart. 

Wahre Kraftentwicklung tt durchaus an ſchnellen Stoff⸗ 
wechſel gebunden. Der Stoffwechſel aber beſteht aus Ausſchei— 
dungen und Erſatz. Denn wer wechſelt, nimmt ja auch ein, wenn 
er ausgiebt. Nicht die Beharrlichkeit des Stoffs iſt es, welche 
die Thätigkeit erhöht. Schon öfters habe ich hervorgehoben, daß 
ſo ſehr auch das Vorhandenſein des Stoffs die Bedingung aller 
Thätigkeit iſt, dennoch nur die Schnelligkeit der Bewegung des 
Stoffs die Kraftäußerung belebt. Darum erſchlaffen die Glieder, 
die man ruhen läßt. Und umgekehrt beſteht der ganze Vortheil 
der Uebung darin, daß die Anſtrengung der Muskeln die Aus— 
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ſcheidung vermehrt, die vermehrte Ausſcheidung die Ernährung 
der Gew ebe ſteigert und die beſchleunigte Ausſcheidung und Er- 
nährung mit dem Bedürfniſſe nach neuer Blutbildung die Eß⸗ 
luſt erwecken. Der ſchnell wechſelnde Stoff erhöht die Kraft der 
Werkzeuge, ſo wie rückwärts die Anſtrengung der Glieder den 
Stoffwechſel fördert. 

Um aber zu dieſem Ziel zu gelangen, iſt reichlicher Erſatz 
die unerläßliche Bedingung. Es iſt daher ebenſo wenig ſparſam, 
wie menſchlich, wenn diejenigen, die von Handwerkern oder Tag⸗ 
löhnern ſchwere Arbeit verrichten laſſen, das häufiger und ſtär— 
ker wiederkehrende Nahrungsbedürfniß ihrer Arbeiter nicht gehö— 
rig befriedigen. Denn nur wenn der Arbeiter gedeiht, kann die 
Arbeit gedeihen. Unzulängliche Nahrung macht kraftlos und 
faul. Und der Meiſter, der ſeine Arbeiter kärglich nährt, verliert 
mehr an der Kraft ihrer Arme, als ihn die Nahrungsſtoffe ko⸗ 
ſten, mit denen er zugleich den Werth ihrer Leiſtungen und die 
Würde ihres Weſens erhöhen könnte. Hier ſehe man wieder auf 
das Beiſpiel Englands. Allerdings finden ſich dort Tauſende 
von Fabrikarbeitern, die in Hunger und Schmutz verkommen und 
eine lebendige, immer wachſende Anklage in die Palläſte der be⸗ 
ſitzenden Klaſſen ſenden; aber England beſitzt auch eine große 
Anzahl von Arbeitern, die kräftigem Ochſenfleiſch die Rüſtigkeit 
ihrer Glieder und die Vortrefflichkeit der Gebilde ihrer fleißigen 
Hand verdanken. 

Jedem, der angeſtrengte körperliche Arbeit verrichtet, gebührt 
eine nahrhafte Koſt. Und da bei einem kräftigen Stoffwechſel 
die Verdauung an der Belebung aller Thätigkeiten Theil hat, jo 
ſind hier außer dem Fleiſch auch kleberreiches Brod und Hülſen⸗ 
früchte, unter den Fleiſcharten das faſerſtoffreiche Ochſenfleiſch, 
mit einem Worte auch die ſchwerer verdaulichen Nahrungsmittel 
am Platze. Dieſe verdienen noch ganz beſonders dann einen Vor⸗ 
zug, wenn es die Verhältniſſe oder die Art des Gewerbes un⸗ 
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möglich machen, daß dem in kürzeren Zeiträumen auftretenden 
Nahrungsbedürfniß auf der Stelle Genüge geleiſtet wird. In⸗ 
dem nämlich die ſchwerer verdaulichen Nahrungsmittel langſamer 
zu Beſtandtheilen des Bluts und der Gewebe werden, erleiden ſie 
auch langſamer die Zerſetzung, welche fie in die Stoffe der Aus— 
ſcheidung überführt. Und dann bleibt der Hunger länger geſtillt, 
der allem hartnäckigen Läugnen durch ihr eigenes Wohlleben ver— 
blendeter Bürger und Weisheitskrämer zum Trotz in Tauſenden 
von Fällen der lauernde Feind iſt, deſſen Angriffe beſtändig den 
ſorgenden Hausvater necken. In dieſen Verhältniſſen iſt die 
Frucht der Hülſengewächſe ein Haupttroſt für das Leiden, dem 
nur dann gründlich abgeholfen werden kann, wenn ſich dereinſt 
Niemand mehr vermißt, ſeinen Mitmenſchen aus Mitleid unter⸗ 
halten zu wollen, ſondern Jeder das Recht des Anderen aner— 
kennt, ſich durch Arbeit eine vollkommen genügende Nahrung zu 
verdienen. 

Durch körperliche Anſtrengung ſteigt indeß nicht bloß die 
Ausgabe von Kohlenſäure und Harnſtoff. Die Menge des Waſ⸗ 
ſers, die ausgeleert wird, vermehrt ſich ſowohl in der Ausſchei— 
dung durch Lungen und Nieren, wie in der durch Haut und 
Schweißdrüſen. Ganz beſonders wird der Verluſt von Waſſer 
durch diejenigen Thätigkeiten erhöht, welche unmittelbar eine reich⸗ 
lichere Verdünſtung auf der Schleimhaut der Zunge, des Rachens 
und der Lungen hervorbringen. So beim Sprechen und Leſen, 
beim Singen und Blaſen. Daher haben Lehrer und Vorleſer, 
Sänger und Trompeter, Glasbläſer und Ausrufer häufig Durſt. 
Ebenſo alle diejenigen Arbeiter, deren Geſchäft es mit ſich bringt, 
daß ſie ſich ſtarker Hitze ausſetzen, welche die Thätigkeit der Haut 
erregt und den Schweiß außerordentlich vermehrt. Dieſer Um— 
ſtand erhöht die Trinkluſt von Glasbläſern und iſt die Haupt⸗ 
urſache des häufig wiederkehrenden Durſtes bei Schmieden und 
Eiſenſchmelzern, bei Zuckerſiedern und Köchen, bei Bäckern und 
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Gärtnern, die in warmen Treibhäuſern arbeiten. Umgekehrt iſt 
der eigentliche Durſt vermindert bei Fiſchern und Schiffern, die 
ſich in der Regel in feuchter Luft aufhalten, in welche weniger 
Waſſer entweicht von der Haut und den Lungen der Menſchen. 
Daß die Schiffer gerne Branntwein und andere geiſtige Getränke 
zu ſich nehmen, hat einen anderen Grund. Denn einmal hält 
in Folge des Alkohols, der den eingeathmeten Sauerſtoff zu ſei⸗ 
ner eigenen Zerſetzung verbraucht, das Mahl dieſer häufig auf 
ſpärliche Koſt beſchränkten Arbeiter länger vor, während anderer— 
ſeits das Fett, das der Alkohol ſparen hilft, ſie nicht ſelten ſchützt 
vor der rauhen Witterung, der ſie ſich preisgeben müſſen. 

Gutes Bier theilt jene Vorzüge der alkoholiſchen Getränke 
und hat zugleich den Nutzen, daß es durch feinen reichlichen Waſ⸗ 
ſergehalt den Durſt löſcht. Daher iſt dieſes Getränk neben Waſ⸗ 
ſer ganz vorzugsweiſe geeignet, die häufige Trinkluſt zu befriedi⸗ 
gen, welche bei körperlicher Anſtrengung entſteht. Und deshalb 
iſt es eine ſehr löbliche Sitte, Handwerker, die wacker arbeiten 
müſſen, morgens und nachmittags durch ein Glas Bier zu er— 
friſchen, das durch ſeinen Eiweißgehalt, welcher dem des Obſtes 
gleich kommt, die Nahrung ſogar unmittelbar ergänzt. 


Siebenter Aöſchnitt. 


Nahrungsregeln für Künſtler und 
Gelehrte. 


§. 101. 


Wenn ſich das Hirn den Vorgängen des Stoffwechſels ſo 
wenig entzieht, wie irgend ein anderes Gewebe des menſchlichen 
Körpers, ſo iſt es klar, daß eine geſteigerte Thätigkeit jenes 
Hauptwerkzeugs des Nervenſyſtems die Erzeugniſſe der Zerſetzung 
vermehren muß. So erregen alle Empfindungen und Leidenſchaf— 
ten, welche die geiſtigen Kraftäußerungen erhöhen, Hoffnung und 
Freude, Zorn und Ehrgeiz, geſpannte Erwartung und glückliche 
Liebe den Nahrungstrieb. Ebenſo wird durch kräftige Willens⸗ 
bewegungen, belebte Einbildungskraft und angeſtrengtes Denken 
der Stoffwechſel beſchleunigt. Freilich ſchließt dies nicht aus, 
daß die eine Empfindung die andere gleichſam zu verdrängen 
oder zu übertäuben vermag. Nicht ſelten beobachtet man, daß 
Jemand vor Freude und Liebe, vor Zorn oder Spannung nicht 
eſſen kann, oder die Empfindung des Hungers wird nicht wahr— 
genommen, während die Denkkraft des Hirns überreizt iſt. Al⸗ 
lein jene Abſtumpfung der Eßluſt und Trinkluſt findet nur vor⸗ 
übergehend ſtatt, und nach einiger Zeit treten Hunger und Durſt 
mit doppelter Stärke wieder ein in ihre Rechte. 
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Der ſehr weit verbreitete Irrthum, daß geiſtige Thätigkeit 
den Verbrauch des Stoffs nicht vermehre, rührt nur davon her, 
daß man ſich jo gerne ſträubt gegen die ſich mächtig aufdrin— 
gende Wahrnehmung, daß die Kraft vom Stoffe unzertrennlich 
iſt. Denn wie Viele, ſelbſt von denen, die ſich ausſchließlich der 
Beobachtung der Natur gewidmet haben, gefallen ſich in Beſpie— 
gelungen über ein Weſen der Körper, das ſie hinter oder über 
dem Stoffe ſchweben laſſen. Und wie wenige haben eine klare 
Einſicht in den Satz, der ſich ſeit Spinoza nicht mehr aus der 
Wiſſenſchaft verbannen läßt, daß die Summe aller Eigenſchaf— 
ten das ganze Weſen eines Körpers ausmacht. Nur zu oft kann 
man es erleben, daß ſtrebſame Menſchen in einem unbewachten 
Augenblick ganz unbefangen für den einzelnen Fall den Gedanken 
ausſprechen, daß ihr geiſtiges Schaffen bedingt werde durch den 
Stoff, den fie dem Gehirn durch die Nahrungsmittel einverlei- 
ben. So wie man aber das ſcheinbar Zufällige des einzelnen 
Falls zu der Allgemeinheit des Geſetzes erhebt, erſchrecken ſie vor 
ihren eigenen inhaltsſchweren Ahnungen und fliehen die Klarheit 
der Ueberzeugung, bei der ſie allein Beruhigung finden könnten. 

Jene nebelhafte Spaltung von Stoff und Kraft, die, wenn 
ſie ihren Weg bis auf's Aeußerſte verfolgte, auch dem Stahl und 
dem Bernſtein einen ſtoffloſen Geiſt zuſchreiben müßte, trägt 
gleichwohl nicht allein die Schuld, daß man ſo häufig der irri⸗ 
gen Anſicht begegnet, als würde der Stoff nicht aufgerieben durch 
die Bilder der Einbildungskraft und die Verbindungen der Ge- 
danken. Man vergleicht gewöhnlich den Künſtler oder den Ge— 
lehrten, ſtatt ſie mit ruhig lebenden, empfindungsträgen und 
denkfaulen Menſchen zu vergleichen, mit körperlich angeſtrengten 
Handwerkern. Dabei vergißt man nur zu leicht, daß beim ver⸗ 
ſtändigen Handwerker die Thätigkeit des Hirns nicht fehlt, wäh⸗ 
rend bei den meiſten Künſtlern und Gelehrten der durch geiſtige 
Anſtrengung angeregte Stoffwechſel durch die ſitzende Lebensart 
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wieder gemäßigt wird. Trotzdem ſtellen ſich als Folgen geiſtiger 
Anſtrengung vermehrte Ausſcheidung der Harnſalze, Steigerung 
der Körperwärme und erhöhtes Nahrungsbedürfniß ein. Künſt⸗ 
ler und Gelehrte müſſen ſo gut, wie die Handwerker, durch eine 
vermehrte Zufuhr von Nahrungsſtoffen den geſteigerten Verbrauch 
wieder decken, der die weſentlichen Beſtandtheile ihres Hirns in 
die Zerſetzungsſtoffe ihrer Ausſcheidungen verwandelt. Iſt es doch 
Jedermann bekannt, daß Künſtler und Gelehrte trotz allem Si— 
tzen nur in höchſt vereinzelten Ausnahmen an Fettſucht leiden, 
und Niemand kann ſich die Aufſpeicherung von beharrlichen Be— 
ſtandtheilen der Gewebe, welche gut lebende und verhältnißmäßig 
unthätige Menſchen auszeichnet, verbunden denken mit geiſtig 
ſchaffenden, durch Leiſtungen in Kunſt oder Wiſſenſchaft bedeu⸗ 
tenden Männern. Ein Schmeerbauch und ein feiſtes, fleiſchiges 
Geſicht mag zu Mönchen und ruheſüchtigen Schlemmern paſſen, 
zu einem Gelehrten oder Künſtler paßt es nicht. Ueberfluß an 
Fett in dem Blute des Hirns lähmt die Gedanken und gießt Blei 
in die Schwingen der Einbildungskraft. 

Weil die ſitzende Lebensart die Verdauung und Blutbil— 
dung erſchwert und die der Ausſcheidung vorangehende Zerſetzung 
mäßigt, welche von der Hirnthätigkeit geſteigert wird, ſo haben 
Künſtler und Gelehrte innerhalb der Grenzen einer nahrhaften 
Koſt die leicht verdaulichen Nahrungsmittel zu wählen. Gut aus⸗ 
gebackenes Brod und mageres Fleiſch, vermiſcht mit jungen Ge- 
müſen und den verdaulichen, zuckerreichen Arten von Wurzel⸗ 
werk ſind Denkern und Dichtern zuträglich, während viel Hül⸗ 
ſenfrüchte, ſchweres Brod, fette Mehlſpeiſen und geiles Fleiſch 
die verdrießlichen und mürriſchen, faſt immer hageren Staats⸗ 
männer ſchaffen, die ſich alle Freuden des Lebens mit trüben Ge⸗ 
danken und düſteren Vorſtellungen ſo dicht umflort haben, daß 
ſie Ruthen und Feſſeln für die wichtigſten Hebel und Beſchützer 
der Bildung halten möchten. 
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Gewürzte Speiſen und erregende Getränke find allen Män⸗ 
nern, die vorzugsweiſe mit dem Kopf arbeiten, aus doppeltem 
Grunde zu empfehlen, wenn von beiden in keiner Weiſe Miß— 
brauch gemacht wird. Die Gewürze, Bier und Wein, Thee und 
Kaffee reizen, wenn ſie mäßig genoſſen werden, die verſchiedenen 
Verdauungsdrüſen zu reichlicher Abſonderung. Dadurch fördern 
ſie die Verdauung, welche bei ſitzender Lebensart ſo leicht mit 
großer Trägkeit von Statten geht. Und das iſt die eine Seite 
ihres Nutzens. = 

Die andere Seite gilt unmittelbar dem Hirn. Indem die 
Thätigkeit des Kopfes bei Dichtern und Denkern vorherrſcht, gilt 
es das Werkzeug des Denkens immer von neuem anzuregen. Und 
deshalb ſind die erhitzenden Gewürze, Wein, Kaffee und Thee 
geeignete Reize, welche der Thätigkeit, die Bilder ſchafft oder Ge— 
danken zu Urtheilen bindet, einen höheren Schwung ertheilen. 
Je öfter der Reiz angewendet wird, deſto größer iſt die Menge, 
welche bei jeder folgenden Gelegenheit erfordert wird, um denſel— 
ben Grad von Erregung hervorzubringen. In dieſem ſtets wach- 
ſenden Bedürfniß wurzeln die Abſtumpfung und die Gewohnheit. 
Die häufige Wiederholung des Reizes bewirkt Erſchöpfung. Und 
das erſchöpfte Werkzeug kann nur dann die ganze Tragweite ſei— 
ner eigenthümlichen Verrichtung ausfüllen, wenn man die Reize 
wieder einwirken läßt, deren Anregung durch die Gewohnheit zum 
Bedürfniß ward. Sehr vielen Gelehrten will nur dann die Ar⸗ 
beit gelingen, wenn ſie durch einige Taſſen Thee oder Kaffee, in 
ſeltneren Fällen auch durch Wein die Thätigkeit des Hirns ge— 
ſteigert haben. Ich ſage: in ſeltneren Fällen durch Wein. Denn 
während der Thee wegen ſeiner Wirkung auf die Urtheilskraft 
vorzugsweiſe den Gelehrten gehört, und während ſich in den Kaf— 
fee, der zugleich das Denkvermögen und die Einbildungskraft be— 
lebt, Gelehrte und Künſtler theilen, iſt⸗der Wein das eigenſte 
Getränk der Künſtler, die von der Nahrung vor allen Dingen 
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eine Reizung der Phantaſie, eine Schärfung der Sinne und des 
Gedächtniſſes und eine Erleichterung der Ideenverbindung ver- 
langen. 

Nur wenn eine gewiſſe Grenze eingehalten wird, erwächſt 
dem Körper kein Nachtheil aus der Anwendung der Reize. Wird 
der Genuß der Reizmittel fortgeſetzt, bis die Erſchöpfung zur 
völligen Abſtumpfung herabſinkt, dann bleibt zuletzt auch die 
größte Menge des ſtärkſten Reizmittels wirkungslos. Da nun 
die Gewohnheit die Reizung zum Bedürfniß machte, jo erfolgt 
unausbleiblich eine entnervende Erſchlaffung, deren trauriges Bild 
bisweilen auch minder beſonnene Gelehrte, nur zu häufig aber 
überſpannte Künſtler uns zeigen. Der Reiz erregt nicht mehr, 
und die entkräfteten Werkzeuge verdankten ſchon vorher alle Thä⸗ 
tigkeit dem Einfluß des Reizes. Zu dieſem nimmt der Unglück⸗ 
liche nach wie vor ſeine Zuflucht, bis gefährliche Krankheiten des 
Magens die Verdauung lähmen. Mit der Verdauung werden die 
Blutbildung und die Ernährung geſtört, und mit der Ernäh⸗ 
rung ſchwindet die Klarheit des Denkens, die Schärfe der Sinne, 
die Schnellkraft der Muskeln. 


Moleſchott, Nahrungsmittel. 3. Aufl. 15 


Achter Abſchnitt. 
Aahrungsregeln für Sommer und Winter. 
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Berückſichtigt man die jo außerordentlich verſchiedene Lebens⸗ 
weiſe der Völker in den Tropenländern, in den gemäßigten und 
den kalten Himmelsſtrichen, dann liegt die Vermuthung nahe, 
daß die Wärme einen weſentlichen Einfluß auf den Stoffwechſel 
ausüben müſſe. 

Und dieſe Vermuthung iſt zur Gewißheit geworden. Schon 
lange weiß man, daß in der Wärme die Hautausdünſtung vor⸗ 
herrſcht, während in der Kälte mehr mit dem Harn ausgeſchie⸗ 
den wird. Eine Vermehrung des Harns, die ſich im geſunden 
Zuſtande während des ganzen Winters wiederholt, iſt von einer 
reichlichen Harnſtoffbildung begleitet. Fügt man die durch genaue 
Beobachtungen erwieſene Thatſache hinzu, daß höhere Wärme die 
Menge der Kohlenſäure vermindert, die in einer beſtimmten Zeit 
ausgeathmet wird, daß alſo die beiden wichtigſten Zerſetzungs⸗ 
produkte in der Wärme herabgedrückt werden, ſo kann es gar 
nicht bezweifelt werden, daß die Ausſcheidung im Sommer ges 
ſchwächt, im Winter geſteigert iſt. Der Ausſcheidung entſprechen 
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aber die Ernährung, die Blutbildung und die Verdauung. Es 
ergiebt ſich demnach als nothwendige Folgerung, deren Richtig— 
keit die tägliche Erfahrung beſtätigt, daß im Sommer weniger 
und langſamer verdaut wird. 

Die Erſchlaffung, welche häufiger und reichlicher Schweiß 
mit ſich bringt, macht die Verdauung noch träger. Weil die 
Blutbildung und die Ernährung der Gewebe verhältnißmäßig 
darniederliegen, jo ſind wir zu jeglicher Art von Anſtreugung 
im Sommer weniger geeignet, als im Winter. Und weil wir 
dieſen Unterſchied am deutlichſten merken, wenn ein ſchneller 
Wechſel auf einmal eine große Veränderung in unſeren Aus⸗ 
ſcheidungen hervorruft, ſo erklärt es ſich hierdurch von ſelbſt, wa⸗ 
rum uns ein Spaziergang oder irgend eine ſtärkere Bewegung 
ſo leicht ermüdet, wenn die rauhe naßkalte Witterung, mit wel⸗ 
cher der Winter häufig Abſchied nimmt, plötzlich ſchönen, war⸗ 
men Frühlingstagen weicht. Erſt wenn wir uns allmälig an 
den minder thätigen Stoffwechſel gewöhnt haben, macht ſich das 
ſchwellende Leben der im friſchen Grün erwachenden Pflanzenwelt 
und die lockende Liebe der Nachtigall auch in unſerm Weſen gel- 
tend. Allein bei der gehemmten Bewegung des Stoffs laden uns 
alle dieſe an ſich erhebenden Eindrücke mehr zum ruhigen Genie⸗ 
ßen als zu kräftiger Thätigkeit. Wenn der Name des ſüßen 
Nichtsthuns unter Italiens warmem und heiterem Himmel er⸗ 
funden wurde, ſo iſt bei uns die ſüße Wonne ruhiger Empfin⸗ 
dungen, deren Innigkeit die Thatkraft ſeltner ſtört, ein Vorrecht 
des Lenzes. Der Mai iſt der Monat der Liebe. 

Wenn aber im Herbſt nach Sommertagen, deren Schwüle 
uns niederdrückte, plötzlich viel kältere, aber dennoch heitere Wit- 
terung eintritt, dann fühlen wir uns zu fröhlichem Fleiße ange⸗ 
regt. Die ſchnellere Bewegung des Stoffs reißt auch die Arbeit 
in ihren fluthenden Strom, und oft ſehen wir in wenigen Ta⸗ 
gen vollendet, was wir ſeit Wochen mit uns Fee nicht bloß 
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ohne die rechte Stimmung finden zu können, ſondern auch ohne 
die rechte Kraft. 

Freilich machen ſich dieſe Unterſchiede am meiſten bemerk⸗ 
bar im Leben des Hirns. Solche Arbeiter, die in körperlicher 
Anſtrengung niemals außer Uebung kommen, find auch im Früh⸗ 
ling raſtlos thätig. Und ganz mit Recht. Denn in dem ewigen 
Kreislauf von Urſache und Wirkung, der den Stoffwechſel um⸗ 
ſchließt, erhöhen ſie durch ihren Eifer auch die Bewegung des 
Stoffs. Während der Handwerker nimmer ruht, um mit der flei⸗ 
ßigen Hand ſich und die Seinigen zu ernähren, winket dem Land—⸗ 
mann der ermunternde Lohn der Erndte, welche nur ſeine 
Thätigkeit der Erde abzwingt, und er ſcheuet weder Hitze noch 
Arbeit. 

Kein Einfluß geht wirkungslos an uns vorüber. Wenn 
alſo auch im Sommer und Winter Stand und Alter, Gewohn— 
heit und Geſchlecht, jo gut wie die Wärme, die Wahl der Nah— 
rungsmittel mit bedingen, jo laſſen ſich doch beſtimmte Regeln 
mit Leichtigkeit aufſtellen, wenn man in der Reihe jener in ein⸗ 
ander greifenden Wirkungen die Wärme und Kälte geſondert 
betrachtet. 

Im Sommer iſt das Nahrungsbedürfniß vermindert, weil 
der Verbrauch geringer iſt. Daher wird eine kleinere Menge 
von nahrhaften Speiſen, oder beſſer noch, es werden minder nahr⸗ 
hafte, aber leicht verdauliche Nahrungsmittel genoſſen. Das 
Fleiſch von jungen Thieren, junge Gemüſe, Wurzeln, die reich 
ſind an Zucker, Früchte und Salat ſind mit Recht im Sommer 
beliebt. Und auch die Vorliebe für kühlende Getränke iſt im 
Sommer vernünftig begründet, da die Hitze nicht ſelten Wallun⸗ 
gen veranlaßt und die geringere Zerſetzung der Gewebeſtoffe, die 
der warmen Jahreszeit eigenthümlich iſt, auch die Umwandlung 
des Bluts verzögert. Kühlende und verdünnende Eſſigtränke, Jo⸗ 
hannisbeerſaft, Himbeereſſig, Waſſer wirken jener Verzögerung 
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entgegen. Umgekehrt werden die Wallungen vermehrt durch er: 
hitzende Getränke und Gewürze. Ein Uebermaaß von geiſtigen 
Getränken iſt deshalb im Sommer doppelt ſchädlich; denn außer⸗ 
dem raubt der Alkohol den Beſtandtheilen des Körpers den ein⸗ 
geathmeten Sauerſtoff, der zu ihrer Zerſetzung und zur Belebung 
der Verrichtungen unſeres Körpers nothwendig erfordert wird. 
Aus dieſem Grunde wähle man im Sommer nur die leichteren 
Bier- und Weinſorten, die wenig Alkohol enthalten. Mit den 
erhitzenden Gewürzen ſei man mäßig oder erlaube ſie nur dann, 
wenn eine beſondere Anregung der Verdauungsthätigkeit inner: 
halb der Grenzen der Geſundheit erwünſcht iſt. 

Die größeren Ausgaben, welche den Winter auszeichnen, 
erfordern mit Nothwendigkeit größere Einnahmen. Darum muß 
im Winter das erhöhte Nahrungsbedürfniß befriedigt werden, 
und man wählt aus guten Gründen die nahrhafteren und ſchwe⸗ 
rer verdaulichen Speiſen. Die letzteren werden von der geſteiger⸗ 
ten Verdauungskraft leicht bewältigt und halten länger vor, 
indem der reiche Gehalt an Nahrungsſtoffen, der in den nahr⸗ 
haften Speiſen vorhanden iſt, allmälig in Beſtandtheile des Bluts 
verwandelt und dem Blute langſam zugeführt wird. Kleberreiche 
Mehlſpeiſen, trockne Hülſenfrüchte, fettes Schweinefleiſch werden 
im Winter viel beſſer als im Sommer vertragen. Das Fett wird 
im Winter leichter zu Kohlenſäure und Waſſer verbrannt, wie 
die Vermehrung der Kohlenſäure beweiſt, die wir im Winter aus⸗ 
hauchen. Es wird ein kräftiger wirkender Sauerſtoff aufgenom⸗ 
men. Obgleich die Fette wegen ihres reichlichen Gehalts an Koh: 
lenſtoff und Waſſerſtoff leicht brennbar ſind, ſo unterſcheiden ſie 
ſich doch gerade von den eiweißartigen Körpern ſowohl, wie von 
den Fettbildnern dadurch, daß ſie, um wirklich zu verbrennen, 
einer größeren Sauerſtoffmenge bedürfen. Darum wird das 
Fett der Nahrung im Sommer und in heißen Ländern, in denen 
der Sauerſtoff minder wirkſam iſt, viel ſchwerer verarbeitet. Und 
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es iſt eine durch Naturnothwendigkeit bedingte Sitte, daß man 
in den Tropenländern die Fettbildner dem fertig gebildeten Fette 
vorzieht. Schon zu Herodot's Zeiten lebte man in den heißen 
Ländern vorzugsweiſe von pflanzlicher Nahrung. Die Bewohner 
der Inſeln des ſtillen Meers eſſen nur ſelten Fiſche und Mu⸗ 
ſchelthiere, Schweinefleiſch und Geflügel nur bei feſtlichen Gele 
genheiten. Bei den Negern ſind die regelmäßigen Nahrungsmit⸗ 
tel Reis, Hirſe, Mais und ſtärkmehlreiche Wurzeln. Reis iſt 
die Hauptſpeiſe aller Tropenbewohner. Hier ſtoßen wir zugleich 
auf ein Beiſpiel, in welchem eine Sitte, die man nicht ſelten 
kurzweg auf Aberglauben zurückführt, einen tiefen vernünftigen 
Grund hat. Denn eben weil das Fett in der Wärme von 
unſrer verminderten Lungenthätigkeit weniger leicht zerſetzt wird, 
iſt es eine richtige Ahnung natürlicher Verhältniſſe, welche in 
Unteritalien während des Sommers und den Juden in Paläſtina 
den Genuß des Schweinefleiſches verbietet. Zum Aberglauben 


wird der Gehorſam erſt dann, wenn er auch da fortbeſteht, wo 


der Grund des Geſetzes fehlt. 

Hat man überhaupt im Sommer alles zu ertleiben was 
den für die organiſchen Beſtandtheile des Körpers ſo nothwendi⸗ 
gen Sauerſtoff in Beſchlag nimmt, ſo darf man andererſeits im 
Winter Nahrungsmittel wählen, welche die Zerſetzung unſrer Ge⸗ 
webe durch den Sauerſtoff mäßigen. Darum verträgt man im 
Winter nicht bloß fettere Speiſen als im Sommer / ſondern es 
ſind auch die Getränke beliebt, deren Reichthum an Alkohol die 


Beſtandtheile unſeres Körpers ſpart. Mir bleibt es immer un⸗ 


begreiflich, wie Naturforſcher die Abſchaffung des Branntweins 
predigen können, wenn ich mir die eine Thatſache vergegenwärtige, 
daß der Gebrauch der geiſtigen Getränke nach Norden immer zu- 


nimmt. Während der Süddeutſche mit der Alkoholmenge die er 


im Bier oder Wein erhält, zufrieden iſt, wird ſchon bei den 
Norddeutſchen, Holländern und Engländern ſehr häufig Brannt⸗ 
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wein getrunken. Bei den Ruſſen, Schweden und Norwegern iſt 
aber der Genuß des Schnapſes noch unendlich viel häufiger. In 
einem ſehr lehrreichen, öffentlichen Vortrag in Mainz theilte 
von Kittlitz mit, daß die Kamtſchadalen, die ſich durch eine große 
Achtung vor dem Eigenthum auszeichnen, den Branntwein häufig 
ſtehlen, den Diebſtahl aber nachher in kindlicher Weiſe eingeſte⸗ 
hen mit der Verſicherung, ſie hätten nicht anders gekonnt. Sie 
ſtehlen nur, was fie brauchen. Dieſe regelmäßige, den kli— 
matiſchen Verhältniſſen entſprechende Steigerung des Alkohol- 
verbrauchs mußte auf einen nothwendigen Grund der Volks— 
ſitte führen, die in neuerer Zeit von der wiſſenſchaftlichen 
Einſicht vollſtändig beſtätigt wird. Der genoſſene Alkohol iſt eine 
neue Quelle der Wärmeentwicklung, in deren Folge einmal die 
Speiſen länger vorhalten, und andererſeits das Fettpolſter unter 
der Haut geſpart wird, das als ſchlechter Wärmeleiter ſo vortreff⸗ 
lich gegen die äußere Kälte ſchützt. Reiſende, welche die Polar⸗ 
meere beſucht haben, behaupten einſtimmig, daß Europäer auf 
ſolchen Reiſen geiſtige Getränke nicht entbehren können. In 
niederen, kalten, feuchten Gegenden hat die Erfahrung von jeher 
den mäßigen Genuß der geiſtigen Getränke als nützlich erwieſen. 

Freilich warnt die wiſſenſchaftliche Einſicht, ſo gut wie die 
Erfahrung, gegen das Uebermaaß. Nach reichlichem Genuſſe get 
ſtiger Getränke hat man das Blut der Schlagadern dem Blut 
der Adern gleich gefunden, und es erklären ſich daher die Erſti— 
ckungszufälle, welche man ſowohl bei Menſchen, wie bei Thieren, 
beobachtet hat. Es iſt klar, daß der Sauerſtoff, den der Alkohol 
aufnimmt, um ſich erſt in Eſſigſäure und Waſſer und dann in 
Kohlenſäure und Waſſer zu verwandeln, den Stoffen des Bluts 
vorenthalten wird. Und an die Verbindung dieſer Stoffe mit 
Sauerſtoff iſt die Umwandlung des aderlichen Bluts in ſchlag⸗ 
aderliches, eine der wichtigſten Bedingungen eines gefunden Stoff⸗ 
wechſels, geknüpft. 
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Darauf ſollte man hinweiſen und immer wieder darauf zu⸗ 
rückkommen. Denn nur dann hütet man ſeine Mitmenſchen ſicher 
vor Unmäßigkeit, wenn man ſie deutlich darüber belehrt, daß die 
ſchädlichen Folgen derſelben in einem nothwendigen Naturgeſetze 
begründet und deshalb unausbleiblich ſind. Vernünftige Einſicht 
iſt die einzige Grundlage aller wahren Sittlichkeit. Bei der Ab⸗ 
ſchaffung macht man Sklaven eines unvernünftigen Verſprechens 
und behandelt den Menſchen nicht beſſer als ein Thier, das man 
in den Stall ſperrt, damit es nicht allzuweit entlaufe. 


Schluß. 


Inſofern der Menſch durch alle Verhältniſſe gebildet wird, 
deren Einfluß auf die Wahl der Nahrung ich in dieſem Buche 
zu ſchildern verſuchte, inſofern leiden die aufgeſtellten Regeln alle 
nothwendiger Weiſe an Einſeitigkeit. Der Menſch iſt das Er⸗ 
zeugniß, oder richtiger noch, er iſt die Summe aller jener Wir⸗ 
kungen, welche Aeltern und Heimath, Alter und Geſchlecht, Stand 
ind Verkehr, die Zeit des Tages und des Jahres, Witterung und 
Gewohnheit auf den Stoff ſeines Körpers hervorbringen. So 
wie man alſo für irgend einen jener Einflüſſe die Wahl der 
Nahrungsmittel beſtimmen will, gilt es die Zuſtände zu ſondern. 
Und die Sonderung bringt Einſeitigkeit mit ſich. 

Jedoch nur ſo war die Belehrung möglich. Und weil die 
Verhältniſſe, in welchen die oben aufgezählten Umſtände zuſam⸗ 
menwirken, ſo zahlreich ſind, wie die Menſchen ſelbſt, ſo kann 
es nur dem Urtheil des Einzelnen überlaſſen bleiben, die Nah: 
rungsregeln im beſonderen Falle dem ganzen Menſchen anzu⸗ 
paſſen. 

Alles, was ich mittheilte, gilt ganz ausdrücklich einzig und 
allein vom geſunden Zuſtande. Aber nun in Krankheit? höre 
ich fragen. Gerade dann, wenn die Thätigkeit unſres Körpers 
von dem mittleren Zuſtande der Geſundheit abweicht, iſt die rechte 
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Wahl der Nahrungsmittel am wichtigſten; und darüber ſoll die⸗ 
ſes Werkchen keine Belehrung enthalten? 

So feſt ich überzeugt bin von dem Nutzen, den eine Lehre 
von den Nahrungsmitteln für den geſunden Menſchen dem Volke 
bringen kann, ſo ſicher weiß ich, daß ich nur ſchaden würde, wenn 
ich hier auch Regeln für die Wahl der Speiſen, Getränke und 
Würzen im kranken Zuſtande angeben wollte. Nur ein einziger 
Satz iſt von dem höchſten Werth im täglichen Leben: Unmäßig⸗ 
keit kann die Quelle der verſchiedenſten Krankheiten ſein. Dieſer 
Satz gilt in weiteſter Allgemeinheit für den Gebrauch aller mög- 
lichen Nahrungsmittel. Und jene Allgemeinheit macht jeden Ver⸗ 
ſuch überflüſſig, es hier zu erklären, warum zum Beiſpiel Miß⸗ 
brauch von Obſt im Herbſt Durchfall oder Ruhr, warum un⸗ 
mäßiger Fleiſchgenuß Steinbildung, warum ein Uebermaaß von 
geiſtigen Getränken Gicht oder Magenkrebs verurſachen kann. 
Für das Leben wäre dieſer Verſuch ohne allen weſentlichen Nutzen 
und vor der Wiſſenſchaft durchaus nicht zu verantworten. Denn 
es iſt geradezu unmöglich, auf dem jetzigen Standpunkt unſeres 
Wiſſens in volksthümlicher Faſſung die Folgerichtigkeit der Un⸗ 
mäßigkeit als Urſache und der verſchiedenartigſten Krankheiten als 
Wirkung darzuſtellen. Eine ſolche Darſtellung erfordert das 
tiefſte Eingehen in Einzelnheiten und eine ſo allſeitige Berückſich⸗ 
tigung der Verhältniſſe unſeres Körpers, daß entweder Oberfläch⸗ 
lichkeit ihren Werth, oder Gründlichkeit ihre Deutlichkeit vernich⸗ 
ten würde. Die Lehre der Krankheitsurſachen ſetzt eine allſeitige 
Kenntniß der Krankheit ſelbſt voraus, und dieſe erfordert eine hin⸗ 
längliche Vertrautheit mit den wichtigeren Geſetzen aller Natur⸗ 
wiſſenſchaften. 8 | 

Gilt dies ſchon von der Erkenntniß der Krankheitsurſachen, 
ſo gilt es in erhöhtem Maaße von der Leitung der Nahrungs⸗ 
weiſe in der Krankheit ſelbſt. Nur wer ſein ganzes Leben und 
alle Kraft ſeiner Sinne und ſeines Denkens daran ſetzt, die Ver⸗ 
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hältniſſe des Menſchen im gefunden und kranken Zuſtande zu er⸗ 
forſchen, kann mit dem nöthigen Wiſſen die feiner ſcheidende Be- 
urtheilung verbinden, welche Wahl der Nahrungsmittel in dieſem 
oder jenem krankhaften Zuſtande des einzelnen Menſchen zuträg⸗ 
lich iſt. Denn auch hier handelt es ſich um die genaueſte Be— 
rückſichtigung von Land und Sitte, Luft und Witterung, Alter 
und Geſchlecht, Gewohnheit und Beſchäftigung, Aeltern und Ber: 
kehr. Und ſo wenig Jemand vom Arzte verlangen wird, daß 
er außer der Kenntniß der Geſetze, nach welchen jene Einflüſſe 
den Körper verändern, auch die Rechtswiſſenſchaft oder irgend 
ein Handwerk verſtehen ſoll, ſo wenig ſollten diejenigen, deren 
Beruf ganz andere Thätigkeiten mit ſich bringt, als das Erler: 
nen und Erforſchen jener Geſetze, glauben, daß ſich die Sicher— 
heit eines nach vernünftigen Gründen, nach den Regeln einer er⸗ 
kanuten Naturnothwendigkeit handelnden Arztes erſetzen laſſe durch 
die willkührliche Handhabung vereinzelter Erfahrungen, die im⸗ 
mer nur Stückwerk bleiben. Wer möchte ſein Glück dem Zufall 
preisgeben, wenn er bedenkt, daß jeder Eingriff nothwendige Fol⸗ 
gen hat, und daß nur die breiteſte Erfahrung geläutert zu dem 
klarſten Urtheil die im einzelnen Fall erwünſchten Wirkungen 
mit einiger Sicherheit erzielen kann. Darum laſſe man dem 
Arzte, was des Arztes iſt, ohne deshalb zu verſäumen, für den 
geſunden Zuſtand die vernünftigen Lebensregeln zu begreifen, 
welche die Wiſſenſchaft aufſtellt. Denn nur dem begriffenen Ge⸗ 
ſetze gehorcht man gerne. 

Wenn Speiſe und Trank den Stoff liefern, der in uns ſich 
zerſetzt und bewegt, der in uns denkt und fühlt, ſo erzeugen die 
Natur und die Menſchen einen ſo ſtetigen Eindruck auf unſere 
Sinne, daß der Stoff unſeres Körpers keine Sekunde Beharrlich— 
keit kennt. In ewiger Bewegung drängen ſich Empfindungen 
und Gedanken, Wille und Handlungen. Und wenn ſich alles 
nur am Stoffe bethätigt, wenn alle Wirkung nur vom Stoff 
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dem Stoffe ſich mittheilt, jo reicht doch der ſinnliche Eindruck des 
Worts und der Töne, die wir nicht greifen, des Lichts und der 
Farben, die wir mit der Hand nicht fühlen können, nicht weni⸗ 
ger weit, ja bei vielen Menſchen unſtreitig weiter, als die Ver⸗ 
änderungen, welche die Nahrung ſo unausbleiblich in uns her⸗ 
vorruft. Dem Weiſen geziemt es dieſe Abhängigkeit zu erkennen, 
und es iſt ächte Frömmigkeit, das Gefühl des Zuſammenhanges 
mit dem großen Ganzen freudig zu hegen. Mit Recht hat 
Schleiermacher das Abhängigkeitsgefühl des einzelnen Menſchen 
als das wahre Weſen aller Religion bezeichnet. 
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